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WARNING: If 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
flammable vapors and liquids in the
vicinity of this or any other appliance.

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

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

°lmmediately 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.

A\ WARNING

o ALL RANGES
CANTIP

° INJURY TO PERSONS
COULD RESULT

* INSTALL ANTI-TIP
DEVICES PACKED
WITH RANGE

o SEE INSTALLATION
INSTRUCTIONS
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s Do not allow anyone to

e Et)o not aaﬁzemm fo repair or replace any par& of
. your range unless it is specifically recom- -

. NOT BE STORED IN CABI- _

- NETS ABOVE A RANGE OR
~-ON THE BACKSPLASH OF A
- RANGE—CHILDREN CLIMB-

~mended in this manual.” All other servi cmg_

- should be referred fo a qualified technician.

< Be sure all packing materials are. remaved B
- from the range before operating it to prevent fire =

" orsmoke damage, shouid the packing ma’zenai.
Lo gnite. . o
e Locaie the raﬂge out of %{;i‘chen traffic pa’ih i
~and out of drafly locations to prevent pilot
- ouiage (on models with sﬁandmg pgiats} and .-

. poo air circulation.

S directly over interior kitchen carpeting.

i f 'sé’_fEB@ Sure your range is correctly adgt.ssied by a.

£e qualified service technician or installer for the

~iype of gas (natural or LP), that is to be used.
- Your range can be converted for use with either
o ;utype of gas. See the Installation Instructions.

. WARNING: These adjustments must be made by
- a qualified service technician in accordance with -
- the manufacturer's instructions and all codes and .

- requirements of the authority having jurisdiction. - -
o Failure to follow these instructions could result in -
. serious injury or property damage. The qualified -
. agengcy petforming this work assumes respons:m.--
o bility forthe conve;sson - .

Usmg ‘mm éﬁ%an@@

; ;:'_‘_*@ Do not §eave children AN
~-alone or. unaﬁended
oo wherea frange is hot or
in operation. They could -
~be seriously bumed.

- climb, stand or hang on
2 the door storage or -

~ broiler drawer (on some medels) or coohep |
" They could damage the range and even tzp zt .
- over, causing severe personal inj jury. -

e ‘o, Leﬁ ahe burner grates and other surfaces coei

‘before touching them or e__avmg them whereg;;;_‘_, AR

: chlldmn can reach ihem

s .SEREOUSLY iNJUHED

N "y
Wi
:'f “

L " All ranges can tip and mju&‘y ,,
o Ajter prolonged use ofa range, high floor 'i:em-_ - could resuli. To prevent acci- |

S peramres may result and many floor cover-  dental fipping of the range,

- ings will not withstand this kind of use, Never  attach it to the wall and floor by

. install the range over vinyl tile or linoleum that = installing the Antu-sz device

- cannot withstand such type of use. Never ms’iati.*f. supplied.
- To check :
~installed and engaged properly,
‘::carefu!iy tip the range forward. -
- The Anti-Tip device should -
a__-engage and prevent the range 5
- from tipping over. RN
If you pull the range out from the walt for ny
son, make sure the device is properly engaged

‘ when you push the range back against the wall.
If it is not, there is a possible risk of the range tip-

~sitorlean on an open door. -

- in this manual. Failure to take this precauti
~result i nnppmg of the range and snjury :

' 3:":@ Never wear loose fit-
- ting or hangmg gar-

:_’wh_en reaching for items -
- stored in cabinets over
- the cookiop. Flammable

e For your safety, never use.

« CAUTION: ITEMS OF INTER- ——

- EST TO CHILDREN SHOULD

~ING ON THE RANGE TO| ,
 REACH ITEMS COULD BE | @/

&P% ﬁ\é@w |

it the devrce is:.:""':

ping over and causing injury }f you or a ch:ld“ tand,

Please refer to the Anti-Tip devzca mfo_r,,v on

~ments while using the
app_hance Be careful

- material could be ignited -
~if brought in contact with ﬁames or _hot oven
- faces and may cause severe bums

- your appliance for Warmlng
or heatmg ’zhe room.




fjgrease fires. Never
}‘pick upa flaming pan.
Turn the controls off.:
Smother a. ﬂam:ng pan
ona surface unit by cov-
ering the pan completelyf
with- a well-fitting lid,
-cookie sheet or flat tray
Use a multi-purpose dry |

}-;,chem ical or foam“ty'pg}f
: f;re_ extmgunshe .

o Use nnlydry:p

ers on hot surfaces may | resuit

b ', .’,’Always turn the surface burner:
| ' S removmg cookwaye
Flam ng grease- oui3| ea pan can be pu -:o‘ut by i

~covering it with bakmg‘soda or, if available, by
_using a multi- purpase dry chem:oai or foam type‘,lﬁ_?._

ire ex’ungmsher

Flame in the oven can be s othered compietely -f;
y closing the oven door and turning the oven off -
~orbyusinga muitt»purpos, ‘dry chemical or feam«f‘

type fsre_ extmgulsher :

range. They prow e,.the:arr
_are necessary for the range

B 0‘1’ store ﬂam
mable materials in an
_oven, range broiler or
_storage drawer, or near}_

in ot near the range

-~ with correct combusti
e m_the foi[owmg piaoes

placed over the bur

2 ;i::._---:wok This ring acts ,

' damage the burner grate and burne
 may cause the burner to work |mpr0'
fi'cause a carbon mono_mde level ab

Jo. m’t_!é‘t cooking grease or ether ﬂammabfei'} :

follow the directions exaotly";' .

_ g pork,

nd aiways cook the meat to an internal tempera-
ture of at least 170°F (77°C). This assures that, in
~ the remote possnbzf;ty that trichina may be pres-‘- .
nt in the meat, will be ki!led and the meat. w;!t' '-

the surface bumers unaﬁended at

high flame settings. Boilovers cause smokmg‘: :

d"greasy_ : pii_k’)vers‘:‘th_at may cafchon f ire.:

Adjlt.ié;‘i’ the top burner ﬂame size so it does not

extend beyond the edge of the cookware
Excessive flame is hazardous. 3

e;When u‘s:ngf glass cookwa
designe p-of-range cookin




:6 Use g:n oper paﬂ size. Avo:d pans ’zha‘f are a.snsta— L
" Dble or easily tipped. Select cookware havmg flat
- bottoms large enough to. properiy contain food -
- and avoid boilovers and spillovers -and large
. enough to cover burner grates. This will both save
G ‘f;-cieanmg time and prevent hazardous accumula- =
. tions of food, since heavy spattering or spillovers -
-~ left on the range can ignite. Use pans with han--
dles that can be easdy grasped and wei! remam’i i

S cool. -

@ Keep all piasﬂcs away Ee
. from the iop burners.

e :Do., no?:_ leave Pplastic
. items on .the cook-
- top—they may melt if .

- lefttoo c!ose to the vent.

"+ Do not leave any items ¢ on i:he cookmp Thef‘_ -}:
- and-will increase pressure in cosed Con’{amers SR - SR
: e Use cnly glass cookware ‘that is recommend-_,

- - hot air from the vent may ignite flammable

which. may cause them to burst

a id the poss a bur a!wa ' SRl
+ To avoid the possibiliy of a burn, always e o Always remove broiler pan i‘mm theovenor

‘the broiler compartiment as soon as you finish
~ broiling. Grease left in the pan can catch on fireif =
-oven is used wrthout removmg the grease from.j[ 5

“ceriain that the conirols for all bumers are ai
o the off pesrilon and all graies are cooi before
e _ai:i:empimg io remove ihem -

'_?':55'_{';.;fi?_};When flaming foods are under ihe hood ‘mm"‘_ N S
. The fan off. The fan, ﬁ operaang, may spread. . When bz‘mimg, it meat is *ioo ciose o thei

- flame, the fat may ignite, Tnm excess fat to pre»“f‘-‘}
o ventexcesswe flare- -ups. T R

"o Make sure the broiler pan is in place ce:srrecily:; :

o  the flames.

o lf the range is iocaied near 2 wmdcw do not:;;’:
- hang long curtains that could btaw over ihe ’{op

~ bumers and create a fire hazard.

'_:';f.-f'fv:‘f:,.:-,_:instruct ions to relight. iy
< If you smell gas, and you have alre}ady made_

- sure the pilots are lit (on models with standing
. pilots), tumn off the gas 1o the range and calla
~qualified service techni cran‘ Never use an epen‘;.

_ flame to locate aleak. -
[f%i;ff%akm@, ﬁmy mg and ﬁoasim@

e Do not use the oven for a. s’mrage area items‘i?

- stored in the oven can lgnﬁe

5' ° Stand. away from the range when apenmg ihef
‘door of a hot oven. The hot air and sieam that

?@&% "5’%%% %%T%

:escape can cause bums io hands, 'face and eyes

. your signal to relight the pilot. When relighting the i
. pilot, make sure the burner controls are in the off - -
- position, and follow instr ucti‘ons in the lnstatfation_,_;;‘ C?@amng ‘{oun‘ Hange RN
‘ '.'155,@ Clean only paris Iusted in ihss Use and Care Wianual fff .

3 %(eep the range clean and free of accumula- o
‘E:tons of ge‘ease or splllovers, whtch may ignite.

o Keep ihe oven ﬂ‘ee ~ﬂ'om grease bwldup

while the oven is cool.

‘therange.
_.Qven, foiiow the manufacturer's directions. -

ed for use m gas ovens.

’ihe bm ler pan.

B ‘ f;.-.* ta reduce the posssb ility of grease ﬂres
: '-se_jWhen a piloi goes oui (on models wuih s%andu: e

. ing piloiS), you will detect a faint odor of gas as * If you should have a grease fire in the broller S

~pan, tum the oven off and keep the broiler comparb
- ment door closed to contain fire untti it bums out s

- identified by the:r rough surface f:msh

_mm@

© Place the oven shelves in ihe desared posniaon'-f‘f S

2 Pu!llng out the shelf io i’he shelf-stop :s a i
...convenience in lifting heavy foods. liis alsoa
precaui:on against burns from touching hot .
surfaces of the door or oven walls. The Iowesi S
: pesﬁ:mn “R™ is not deslgneﬁ to slide. i

s Do not heat unopened food containers.
- Pressure could build up and ihe contamer.-,:::-:;j-_'_ :
Gy B couid burs‘t causmg an m]ury ‘ BRORS

e E)o noi use alummum foil anywhere in the"-_fi;:?.-_f‘“_
. oven except as described in this manual.
“r‘:i\/hsuse could resukt in a fare hazard or damage toh‘_'*

‘When ﬁsmg cooﬁfmg or roasimg bags m the ”?:;' .

e Be careful when you clean the cooktopf-f
- because the area over the plloi wr!l be ho‘i (for S
si:andmg pllot models). .

= For continuous clean models, do not use ouen--f.
- cleaners on any of the continuous cleaning =
- surfaces. Continuous cleaning surfaces can be




Features of Your Range
NOTE: Not all models have all features.

Appearance of features varies.
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Cirip Pan
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/ / oy
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Feature Index See Page
1 Broiler Compartment 3,517,
25, 36
2 Model and Serial Number -
On front frame of range, behind
Broiler Compartment, Storage
Drawer or Kick Panel.
3 Anti-Tip Device 2,3,27,36
4 Oven Bottom 23
'5 Oven Shelves Easily removed 5, 11-13,
or repositioned on shelf supports. 15, 23
6 Oven Interior Light 10, 23
(on some models)
7 Oven Light Switch 10
(on some models)
8 Surface Burners, Drip Pans 4,7-9,
(on some models), and Grates 19-21
9 Oven Vent (location varies) 5, 11,22

Feature Index

10 Clock and Timer
(on sorme modeis)

11 Lift-Up Cooktop RIRERT N (S

(on models with dual burners) -~ =0
12 Surface Burner Control Knobs |- 4,7,8,22
13 OVEN CONTROL Knob . | 10,12, 14,
14 Oven Shelf Supports. S 11,12,15
15 Lift-Off Oven Door

16 Installation Clearances Laiie{_:- e

1 s7.22

17 Air Intake :

(under storage or broiler |

drawer or kick panel)

18 Broiler Pan and Rack

Air Venis




How Does This Cooktop Compare to Your Old

Your new cookiop 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

One?

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

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

Regutar or sealed
gas burners use
either LP gas

or natural gas.

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

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

Heats by direct contact with the pan and by healing 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 settings as quickly as gas or induction. Electric colls stay hot
enough to continue cooking for a short time after they are turned off.

Solid Disk Solid cast iron . Heats by direct contact with the pan, so pans must be flat on the bottom for
A disk sealed to the | good cooking results. Heats up and cools down more slowly than electric
. @ cooktop surface. | coils. The disk stays hot enough to continue cooking after it is turned off.
= Remove the pan from the solid disk if you want the cooking to stop.
Radiant (Glass Electric coils Heat travels to the glass surface and then to the cookware, so pans must be

Ceramic) Cooktop

under a glass-
ceramic cooktop.

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

iy,
.s!*‘l\\; 1162,
iy

g
&
Ty, I
R
v

High frequency
induction coils
under a glass

Pans must be made of ferrous metals (metal that attracts a magnet). Heat is
produced by a magnetic circuit between the coif and the pan. Heats up right
away and changes heat setlings right away, like a gas cooktop. After turning

surface, the control off, the glass cooktop is hot from the heat of the pan, but cooking
stops right away.
Surface Cooking
Lighting Instructions for Lighting Instructions for
Standing Pilot Models Electric lgnition Models

The surface burners on these
ranges have standing pilots
that must be lit initially. To light —=
them: '

1. Be sure the surface burner
control knobs are in the OFF position.

2. Remove the grates and lift the cookiop up (see the
Lift-Up Cooktop section).

3. Locate the two pilot ports and light each of them
with a match.

NOTE: If the pilot is too high or low, you can adjust it.
See the Adjust the Surface Burner Pilots If Necessary
section of the Installation instructions.

4. Lower the cooktop. Your surface burners are now
ready for use.

5. Observe the lighted burners. Compare the flames
to pictures in the Problem Solver. If any flame is
unsatisfactory, call for service.

Your surface burners are lighted by electric ignition,
eliminating the need for standing pilot lights with con-
stantly burning flames.

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

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 burners
spark. Do not attempt to disassemble or clean
around any burner while another bumer is on. An
electric shock may result, which could cause you
to knock over hot cookware.

{continued next page)



g%ﬁ@@@ @@@%ﬁéﬁ@ (continued)

Surface Burner Controls

The knobs that turn the surface burners on and off are
marked as to which burners they control.

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) will give
the best simmer results. It offers precise cook-
ing performance for delicate foods, such as
sauces or foods which need to cook over low
heat for a fong time. It can be turned down to a
very low simmer setting.

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

Before Lighting a Burner

o |f 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 a burner.

To Light a Surface Burner

Electric Ignition Models

Push the control knob in and
turn it to LITE. You will hear a
litle  “clicking” noise—the
sound of the electric spark ignit-
ing the burner.

Standing Pilot Model:

Push the control knob in and turn it to Hi position. The
burner should light within a few seconds.

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

Flame will be almost horizontal and will fift shghﬂy
away from the burner when the burner is first
turned on. A blowing sound may be heard the first
few seconds. This normal sound is due to improved
injection of gas and air into the burner. Put a pan on
the burner before lighting it, or adjust the flame to
match pan size as soon as it lights, and the blowing
sound will stop.

After Lighting a Burner

e After the burner ignites, turn the knob to adjust the{“
flame. :

» Check to be sure the burner you tumed on 15 the oneﬁi G
you want {o use. L

e Do not operate a burner for an extended penod ofAff
time without cookware on the grate. The finishon'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, cieamng ctoths cr_;-jf_:if;-
other materials on them. S

How to Select Flame Size

Waich the flame, not the knob, as you reduce heat

The flame size on a gas burner shouid match the'
cookware you are using. =

FOR SAFE HANDLING OF
COOKWARE NEVER LET
THE FLAME EXTEND UP-
THE SIDES OF THE
COOKWARE. Any flame oy
larger than the bottom of the cookware is wasted and] e
only serves to heat the handle. i AR

Top-of-Range Cookware

Aluminum: Medium-weight cookware is recommend-k o
ed because it heats quickly and evenly. Most foods

brown evenly in an aluminum skillet. Use saucepans
with tight-fitting lids when cooking With mmlmum-»

amounts of water.

Cast-lron: If heated siowly, most skillets w;l! g:ve satsri‘fi
isfactory results. B

Enamelware: Under some conditions, the enamet Of;;_?-;
some cookware may melt. Follow cookware manufac-;-,.‘ i

turer’s recommendations for cooking methods.

Glass: There are two types of glass cookwaremthosev
for oven use only and those for top-of-range cooking
(saucepans, coffee and teapots). G¥ass conducts heat'

very slowly.

Heatproof Glass Ceramic: Can be used for elther‘

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 alone has poor heatlng:

properties and is usually combined with copper, alu- :‘
minum or other metals for improved heat distribution. "
Combination metal skillets usually work satisfactorily.if -

they are used with medium heat as the manufacturerg}:_; ::i,
recommends. _ o




Wok Cooking

(on models with sealed burners)

We recommend that you 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 dan-
gerous. Placing the ring over i/
the burner grate may cause

the burner to work improperly resulting in carbon
monoxide levels above aliowable current standards.
This could be dangerous to your health. Do not try to
use such woks without the ring. You could be serious-
ly burned if the wok tipped over.

Stove Top Grills

(on models with sealed burners)

Do not use stove fop grills on
your sealed gas burners. If you
use the stove top grill on the
sealed gas burner it will cause
incomplete combustion and &%
can result in-exposure to car-
bon monoxide levels above
allowable current standards.
This can be hazardous to your health.

@@@gﬁ @ﬁ@g 'ﬁm&ﬁ‘ {on some models)

CLoCK
FIMER ]

{Appearance may vary)
Follow the directions below if your range has the
clock and timer shown above.
You have the choice of having the timer show the time
counting down or the time of day. in either case, the

timer will signal at the end of the timer period to alert
you that the time is up.

To Set the Clock

NOTE: When you first plug in the range or after a power
failure, the entire Clock/Timer display will light up.

1. Press the CLOCK pad.

2. Press and hold the UP or DOWN pad and the time

of day will change 10 minutes at a time. To change
the time by single minutes, give the pads short taps.

3. Press the CLOCK pad to start the clock.

177
(-

ey
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To Set the Timer
1. Press the TIMER ON/OFF pad.

2. Use the UP and DOWN pads to set the timer.
Short taps on the UP or DOWN pad change the
timer's setling one minute at a time. Pressing and
continuing to hold the UP pad increases the setting
ten minutes at a time.

3. Once you have set your timer, press the TIMER
ON/OFF pad to start timing.

As the timer counts down a signal will indicate when one
minute is left. After this signal, the display will count down
in seconds. When time runs out, a final signal will sound.
Press the TIMER ON/OFF pad to stop the signal.

To Change or Cancel the Timer Setting

When the timer is counting down, use the UP and
DOWN pad to change the remaining time, or press the
TIMER ON/OFF pad to stop the timer. The timer cannot
be cancelled unless you have fully completed “set timer”
instructions above.

To Display the Clock While the Timer is
Operating

Pressing the CLOCK pad while the timer is operating
will not interfere with the timer’s operation; the display
will change to show the clock, but the timer will con-
tinue to count down and will still signal when time is
up. Press the TIMER ON/OFF pad again to change
the display back to show the timer.

Conventional Clock and Timer
(on some models)

The Clock and Timer are helpful devices that serve
several purposes.

The Clock

To set the Clock, push in
the knob and turn it to the
right. Let the knob out when
the clock hands reach the
correct time. Continue turn-
ing the knob to OFF.

Timer

The Timer has been combined with the range clock.
Use it to time all your precise cooking operations.
You'll recognize the Timer as the pointer that is differ-
ent in color than the clock hands,

Minutes are marked up to 30, and hours are marked
up to 4 on the center ring of the clock. '

To set the Timer, turn the knob to the left—without
pushing in—until the pointer reaches the number of
minutes or hours 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—

g until the pointer reaches OFF and the buzzer stops.



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 it, especially during the first weeks of
using your new range.

Lighting Instructions for
Standing Pilot Models

Some models have standing oven pilots that must be
lit initially. _
To light the oven pilot:

1. Be sure the OVEN CONTROL knob is in the OFF
position.

2. Open the broiler drawer and remove the broiler pan
and rack. This will make it easier for you to reach
inside the broiler compariment.

3. Find the oven pilot port at the back of the broiler
compartment. The long tube, running from front to
back, is the oven burner. The pilot port is at the
back, about one inch below the burner.

4. Using a long match or match holder, reach in and
light the oven pilot.

= To light the oven burner, turn the OVEN CON-
TROL knob to the desired temperature. The burner
should light within 60 seconds.

o Proper flame configuration, while using the oven
burner, visually check the burner flame in the broiler
compartment, If flame does not burn as described in
the Installation section of this manual, adjust the
flame following the directions on those pages.

o Power failure: An electrical power failure wiil not
affect a lighted standing oven pilot.

Lighting Instructions for
Electric Ignition Models

The oven burner is llghted by electﬂc zgnltlon (cm
some models). :

To light the burner, tum the OVEN CONTF{OL knob i
to the desired temperature. The bumer shouid agmte..‘;
within 30-90 seconds. ‘

After the oven reaches the seiecteci temp@rature the}
oven burner cycles—off completely, then on with a full -
flame—to keep the oven temperature controlled

Power Outage

CAUTION: Do not make any aﬁempt ’so operate the|
electric ignition oven during an electrical power fail- |-
ure. The oven or broiler cannot be lit during a power| -
‘failure. Gas will not flow unless the g!ow bari is hot. ' |

If the oven is in use when a power failure occurs, |
the oven burner shuts off and cannet be re- ht untsl 2
power is restored. ERRRe

Oven Control

The OVEN CONTROL knob is
located on the control panel on
the front of the range. Simply
turn the knob to the desired
cooking temperatures.

it will normally take 30-90 sec-
onds 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
maintain the selected tempera-
ture. :

Oven Light (on some models) -

Use the swiich on the controE panei tc tum the oven
light on and off. : .




Oven Vents

The oven is vented through duct openings at the rear
of the cooktop. See 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.

they may meli if left
too close to the vent.

°Do not leave plastic |[Cee
S jf >

items on the cookiop—
Vent appearance; and location vary

e Handles of pots and

pans on the cookiop
may become hot if lefi too close to the vent.

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

* Do not leave any items on the cookiop. The hot
air from the vent may ignite flammable items 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 correctly on the
shelf supporis, they will
stop before coming
completely oui of the
oven and will not filt
when you are removing <
food from them or plac-
ing food on them.

When placing cookware on a shelf, 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.
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To remove a sheilf from
the oven, pull it toward
you, tilt the front end
upward and pull the shelf
out.

on the shelf support with =
the stop-locks (curved
extension of 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 lower
the front of the shelf and push it all the way back.

Shelf Positions

The oven has five shelf

supports for baking and
roasting as shown in this
illustration—A (bottom), B,
C, D and E (top). It also
has a special 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
shelf positions for cook-
ing are suggested in the
Baking and Roasting sections.

e

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 harm-
less and will evaporate as the oven continues to
heat up.




Your oven temperature is controlied 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 OVEN CONTROL
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 CONTROL knob to OFF and then
remove 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 oven, 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

i2

Preheating

Preheat the oven if the recipe calls for it Preheat-- }' L
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 bakmgf ‘?
For most.
casseroles and roasts, preheating is not necessary.

cakes, cookies, pastry and breads.

For ovens without a preheat indicator light or tone,

preheat 10 minutes. After the oven is preheated place o

the food in the oven as quickly as possible to prevent_ o -fﬁ
heat from escaping. R

Baking Pans S
Use the proper baking pan. The type of firtsh on the © -

pan determines the amount of bmwmng that wdl‘i_‘_ff;j}[

QCCur,

e Dark, rough or dull pans absorb heat resultnng _m a_‘-‘_'

browner, crisper crust. Use this type for p|es

» Shiny, bright and smooth pans reflect heat, resultmg |
in a lighter, more delicate browning. Cakes and

cookies require this type of pan.

» Glass baking dishes also absorb heat. When bakmg: =

in glass baking dishes, the temperature may need to’.
be reduced by 25°F (13"0) SRR

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 piaced to the front L

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 dzrectly abovef

the other.




Baking Guides

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

Cookies

When baking cookies, [~ o o\
flat cookie sheets (with- N
out sides) produce bet-
ter-looking cookies. |° R

Cookies baked in a
jelly rolt pan (short
sides all around) may
have darker edges and

g ;
£ / Sosaaw
/é/’;'z. SR
pale or light browning

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.

e e S
vl

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 it.

Cakes

When baking cakes, warped or bent pans will cause
uneven baking resulis 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.
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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 spiliover by pla-

3

A ),
.

i1 .
'l 2

Y il

\

cing 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
“bake 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
longer. Your baking results may also be affected.




Adjust the Oven Thermostat—Do [t 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: _ s
Pull the OVEN CONTROL knob off the range and took-ﬁ
at the back side. Ry
To make adjustment, loosen (approx:mately one tum)
but do not completely remove, the two screws onthe
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 wvth the other hand

(appearance may vary)

To raise the oven temperature, move the top screwﬁ
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. Each click will change the
oven temperature approximately 10°F (6°C). [F{ange*ﬂ_-i}i
is plus or minus 60°F (33°C) from the arrow.]- = .

We suggest that you make the ad;ustment one chok
from the original setting and check oven performance'_.
before making any additional adjustments. ..o

After the adjustment is made, retighten screws so they,
are snug, but be careful not to overtighten. ﬂe|ns’tali.~ P
knob on range and check performance. AR

Air Adjustment Shutter for Oven Bumérzsi L

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

See the Installation Instructions of this manual fork : -
instructions for iocat;on and proper adjustment of the'
shutter. :




Roasting

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.

—— 1he oven has a special
tow 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° {o
10°F (3° to 6°C). f 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 o 5
{bs.(1.3 to 2.3 kg)] and
at (R) position for larg-
er roasts.

. Check the weight of the meat. Place the meat fat-
side-up or the poultry breast-side-up on roasting
rack 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 rack is a good
pan for this.)

. Turn the OVEN CONTROL knob to the desired
temperature (you may hear a slight clicking sound,
indicating the oven is working properly). See the
Roasting Guide for temperatures and approximate
cooking times.

. When roasting is finished, turn the OVEN CON-
TROL knob to OFF and then remove the food from
the oven.

Dual Shelf Cooking

This allows more than one food to be cooked at the
same time. For example: While roasting a 20-ib. (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 time.
Calculate 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}



ﬁ@@%ﬁéﬁ@ (continued) -

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 cocked successfully
without thawing. Follow the directions given on the

package label.

Roasting Guide
Oven Approximate Roasting Time Internal 1
Type Temperature | Doneness | in Minutes per Pound Temperature ..
ileat 3to5ibs. 6 to 8 lbs. c 0
(1.4to0 2.3 kg) (2.7 t0 3.6 kg) e e 1 E e
Tender cuts; rib, 325°F (163°C) | Rare: 24-35 18-25 140-150°F (60~66°C)t |
high quality sirloin tip, Medium: 35-39 25-31 160-160°F (86-71°C) |
rump or top round* Well Done: | 39-45 31-33 170-185°F (77-85°C}). L
Lamb leg or bone-in | 325°F (163°C) | Rare: 21-25 20~-23 140-150°F (60-66°C)t | -+
shoulder* Medium: 25-30 24-28 150-160°F (66~71°C)
Well Done: | 30-35 28-33 170-185°F (77-—85“0) B
Veal shoulder, 325°F (163°C) | Well Done: | 3545 30-40 170~180°F (77-82°C) |
leg or loin* ‘ SR
Pork loin, rib 325°F (163°C) | Well Done: | 3545 3040 170-180°F (’77~—82°C)
or shoulder* IR
Ham, precooked 325°F (163°C) | To Warm: | 18-23 minutes per pound 115-125°F (46-52°C) |
(450 grams) any weight i
Poultry 3to 5 lbs. Over & Ibs. - S
(1.4 t0 2.3 kg) (2.3 ka) N [
Chicken or Duck 325°F (163°C) | Well Done: | 35-40 30-35 '185-190°F (85-88°C) |
Chicken pieces 350°F (177°C) | Weli Done: | 3540 185-190°F (85-88°C) | -
10 to 15 Ibs. Over 15 Ibs. e TR
(4.5 to 6.8 kg) (6.8 ka) Inthigh: |
Turkey 325°F (163°C) | Well Done: | 16-22 - 12-19 185-190°F (85-88°C) |

*For boneless rolled roasts over 8”7 (15 cm) thick, add 5 to 10 minutes per pound (450 grams) to times given abo‘:\ie.;‘- S

+The U.S. Department of Agriculture says, “Rare beef is popular, but you should know that cooking it toonly 140°F.
(60°C) means some food paisoning organisms may survive.” (Source: Safe Food Book. Your Kitchen Guide. "~

USDA Rev. June 1985.)
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Broiling is cooking food by direct heat from above the
food. Your range has a convenient compartment
below the oven for broiling. It also has a specially
designed broiler pan and rack that allows the dripping
fat to drain away from the high heat of the gas flame.

Distance from the heat source may be changed by
positioning the broiler pan and rack on one of the
three shelf positions in the broiler compartment—
A (bottom of broiler compartment), B (middle) and C

(top).
Most fish and tender cuts of meat can be broiled.
Follow these directions to keep spattering and smok-
ing to a minimum.

The oven and broiler compariment doors must be
closed during broiling.

Turn most foods once during cooking {the exception is
thin fillets of fish; oil one side, place that side down on
the broiler rack and cook without turning until done).
Time the food for about one-half the total cooking
time, turn the food, then continue to cook to the pre-
ferred doneness.

How to Broil

1. The broiler compartment does not need to be pre-
heated for broiling.

If the meat has fat or gristle around the edge, cut
vertical slashes through both about 2” (5 cm) apart,
but do not cut into meat. If desired the fat may be
trimmed, leaving a fayer about 1/8” (3 mm) thick.

. Arrange the food on the rack and position the broil-
er pan on the appropriate shelf in the broiler com-
pariment. Placing the food closer to flame sears the
exterior and increases the surface browning of
food, but also increases spattering and the possi-
bility of fats and meat juices igniting.

. Close the broiler door and turn the OVEN CON-
TROL knob to BROIL.

. Turn the OVEN CONTROL knob to OFF. Remove
the broiler pan from the broiler compartment and
serve the food immediately. Do not leave a soiled
broiler pan and rack inside the range.

2.
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Use of Aluminum Foil

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

Without the slits, the foll
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
rack in the pan?

Yes. Using the rack 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 rack and stay cooler, thus preventing exces-
sive spatter and smoking.

. Should I sali the meat before broiling?

. No. Salt draws out the juices and alflows 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
broil position. Broil for the longest period of time
indicated in the Broiling Guide. Turn the food only
once during broiling.

A,

(continued next page)



ng Guide

The oven and broiler compartment doors must be
closed during broiling.

» Always use the broiler pan and rack that comes with

your range. It is designed to minimize smoking and
spattering by trapping juices in the shieided lower

part of the pan.

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

o lf deszred marinate meats or chicken before bro:img Orf
brush with barbecue sauce last 5 to 10 minutes on!y :

= When arranging the food on the pan do not let fatty‘

edges hang over the sides because dnppmg fat

could soil the oven,

e The broiler compartment does not need to be pre{
heated. However, for very thin foods or to mcrease_
browning, preheat if desired. . '

» Frozen steaks can be broiled by posmonmg ihe bmi!-
er pan and rack at next lowest shelf position and
increasing cooking time given in thls gusde 1’/2 tcmes

per side.
Quantity and/or Shelf | 1st Side | 2nd Side
Food Thickness Position | Minutes | Minutes | Comments .
Bacon 1/2-ib. (227 g) B 3% 3 Arrange in single layer
: (about 8 thin slices) - G
Ground Beef 1-ib. (450 g) (4 patties) A 10-11 4-5 Space evenly. Up to 8 pattles take
Well Done 1/2°=3/4" thick (13-19 mm) about same time. - _ .
Beef Steaks i
Rare 17 thick (2.5 cm) B g 7 Steaks less than 17 (2.5 cm) Pl
Medium [1~1% Ibs. B 12 5-8 | cook through before browning.
Well Done (450 g to 680 g)} A 13 8-9 Pan frying is recommended
Rare 114" thick (3.8 cm) B,C 10 67 Slash fat.
Medium [2-2Y Ibs. B 12-15 10-12
Well Done (907 g to 1.13 kg)] A 25 16-18 - L
Chicken 1 whole A 30-35 | 25-30 | Reduce times about51010 mmutes‘
[2 to 2%-lbs., per side for cut-up chicken. Brush
{307 g to 1.13 kg)] each side with melted butter Broﬂ
split lengthwise with skin-side-down first. '
Bakery Products S
Bread (Toast) or 2—4 slices 2-3 1/2-1 | Space evenly. Place Engitsh muffms
Toaster Pastries 1 pkg. (2) cut-side-up and brush wath butter, el
English Muffins 2-split C 3~5 if desired. S [
Lobster Tails 2-4 A 13-16 | Donot | Cut through back of sheii spreact
' [6 to 8-0z. each turn over. | open. Brush with melted butter
(170 g t0 227 g)] before broiling and after ha!f of
broiling time. i E
Fish 1-Ib. (450 q) fillets B,C 5 5 Handle and turn very carefuity Bmsh
1/4"~1/2” thick with lemon butter before and during |
(6 —13 mm) cooking, if desired. Preheat brozlerto R
increase browning, - SR
Ham Slices 1 thick (2.5 cm) 8 8 8 Increase times 5o 10 mmutes per s;de
Precooked for 14" (3.8 cm) thlck of home cured
Pork Chops 2 [1/2” thick (13 mm)] B 10 45 Slash fat. : o
Well Done 2 [1” thick (2.5 cm}], B 13 9-12
about 1 |b, (450 g)
Lamb Chops
Medium 2 [1” thick (2.5 cm)), 8 8 47 Slash fat.
Well Done about 10-12 oz, B 10 10 :
(284340 g)
Medium 2 [1%” thick (3.8 cm)], B 10 4-6
Well Done about 1 1b. (450 @) B 17 12-14 : - i
Wieners, 1-Ib. (450 g} 8,C 6 1-2 If desired, split sausages in half [ength il
similar precooked | pkg. (10) wise; cut into 5-6” (1 3—1 5 cm) pleces L
sausages, bratwurst .
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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 IS DISCONNECT-
ED BEFORE CLEANING ANY PART OF YOUR
RANGE.

Sealed Burner Assemblies
(on some models)

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

Grate

Burner Cap

Burner Head

Drip Pan
{on some models)

/ Burner Base

Turn all the conirols 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 spark igniter
is exposed. When
one burner s
turned to LITE, all
the burners spark.
Do not attempt to
disassemble or clean around any burner while
another burner is on. An electric shock may result,
which could cause you to knock over hot
cookware.

i8

Burner Caps: (on sealed bumers only)

Lift off when cool. Wash burner caps in
hot, soapy water and rinse with clean
water. If desired, soak up to 30 minutes.
Scour with a piastlc scouring pad to remove burned-
on food particles. Dry in a warm oven or with a cloth—
don't reassemble them wet.

Burner Base (on sealed bumers only)

The burner base (the part of the burner
fastened to the cooktop) may be A A
cleaned with a soft brush and a mild \»m»«—»
cleanser. Clean all food residues from

around the spark electrode. Do not use steel wool;
small bits of steel wool will short out the electrode.
Rinse well,

(corttinued next page)



Care and Cleaning (continued)

Burner Heads: (on sealed burners only)

The holes in the burners of your range, O
and the spark elecirodes, must be kept w

clean at all times for proper ignition and

an even, unhampered flame.

You should clean the burner heads routinely,
especially after bad spillovers, which could clog these
holes. Wipe off burner heads. if heavy spillover
occurs, remove burner heads from range.

Remove the burner grate and burner cap. Then lift the
burner head straight up.

To remove burned-on food, soak the burner head in
a solution of mild liquid detergent and water. Soak the
burner head upside-down for 20 to 30 minuies in a
solution of hot water and mild liquid detergent. If the
food doesn't rinse off completely, scrub it with soap
and water and a soft brush or plastic scouring pad.

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
burner openings. Do not use steel wool because it will
clog the burner openings and scratch the burners.
the holes become clogged, clean them with a
sewing needle or twist tie.

Before putting the burner head back, shake out
excess water and dry it thoroughly by setting itin a
warm oven for 30 minutes. Then place it back in the
range, making sure the pin in the burner base goes in
the hole in the burner head, and that the burner heads
are properly seated and level.

" To remove burned-on food, soak the surface burner
in a solution of mild liquid detergent and 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 burner openings. Do~
not use steel wool because it will clog the surface .-
burner openings and scratch the surface burners. if.
the holes become clogged, clean them with a sewing.
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Dual Burners (on some models)

Drip Pan , RUEI
(on some models). -

Surface Burmer

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

On models with dual burners, the cooktop lifts up

for easy access. o
Turn all the controls OFF before removing burner

parts and drip pans (if so equipped).

The burner grates and drip pans (if so equipped) c:ar';, o
be lifted off, making them easy to clean. SR

The holes in the surface burners of your range ‘must_' o

be kept clean at all times for proper ignition and an.

even, unhampered flame. L L
You should clean the surface burners routinely,

especially after bad spillovers, which could clog these o

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

needle or twist tie. :
Before putting the surface burner

the range, making sure it is properly seated and téVé;._}{ ff

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 '



Drip Pans (on some models )

Remove the grates and
lift out the drip pans.
The drip pans can be
cleaned in dishwasher
or by hand. To get rid of
burned-on food, place ¢
the drip pans in a cov-
ered container (or plastic bag) with 14 cup (62 ml)
ammonia to loosen the soil. Then scrub with a soap-
filled scouring pad if necessary.

Burner Grates

Lift out when cool.
The grates should be
washed regularly
and, of course, after
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. Don't put the grates
back on the range while they are wet. When replac-
ing the grates, be sure they're positioned securely
over the burners.

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

To get rid of burned-on food, place the grates in a
covered container (or plastic bag) with 1/4 cup
(62 ml) 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 exiended period of
time without cookware on the grate. The finish on
the grate may chip without cookware to absorb the
-heat.
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Lift-up Cooktop (on models with dual burmers)

Clean the area under
the cookiop often.
Built-up soll, especial-
ly grease, may catch
on fire.

To make cleaning
easier, the cookiop
may be lifted up.

To raise the cookiop:

1. Be sure the burners are turned off.

2. Remove the grates.

3. Grasp the two front burner wells and lift up.

Some models have dual support rods that will hold the
cooktop up while you clean underneath it.

Afier cleaning under the cookiop with hot, soapy
water and a clean cloth, lower the cooktop. Be careful
not to pinch your fingers. Lower cooktop gently to
avoid blowing out pilot flames (on models with stand-
ing pilots).

Cookiop Surface

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, etc., wash with
soap and water once the surface has cooled. Then
rinse and polish with a dry cloth,

Be careful when you clean the cooktop because the
area over the pilot will be hot (on models with standing
pilots).

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

(continued next page)



Care and Cleaning (continued)

Oven Air Venis

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. 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).

Broiler Pan and Rack

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

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

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

Do not store a soiled broiler pan and rack anywhere in
the range.

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 spe-
cial stop position that will hold the door open. Grasp
firmly on each side and lift the door straight up and off
the hinges.

NOTE: Be careful not to place hands between the
hinge and the oven door frame as the hinge could
shap 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
hinges snap back against the
oven frame, pull them back out.
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TO CLEAN THE DOOR:
(Do notimmerse door in water.)

Inside of door:

» Allow to cool before c|eamng For [aght sozk the fre—. _
quently with mild soap and water (espemaily after
cooking meat). This will prolong the time between“
major cleaning. Rinse thoroughly. : .

NOTE: Soap left on the oven door éauses addzm{
tional stains when the oven is reheated. =

sFor heavy soil, choose an oven cleaner (fori
Continuous C!eanmg oven, before applying com="
mercial oven cleaner, remove the oven door) and fol~‘
low labe! instructions. Rinse well. R

Qutside of door:

« Use soap and water to thoroughly clean the top,--' s
sides and front of the oven door. Rinse well. You .
may also use a glass cleaner to clean the glass onii'i’
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 :mmedla’cely
When surface is cool, clean and rinse. .

« Do not use oven cleaners, cleansing pcwders 0]'5
harsh abrasives on the outside of the door.

Control Panel and Knobs

It's a good idea to wipe the controi panei after each,~
use of the oven. Clean with mild soap and water, or-

vinegar and water, rinse with clean water ancf poush;-
dry with a soft cloth. v

Do not use abrasive cleansers, strong isqwd cleaners s
plastic scouring pads or oven cleaners on the' control?ﬁ:‘:‘_
panel-—they will damage the finish. A 50/50 solutnon%.‘f;-
of vinegar and hot water works well. . e

The control knobs may be removed for eas:ea'i__l
cleaning. To remove knob, pull it straight off the stem.
If knob is difficult to remove, place a towe! or dishcloth
between the knob and control panel and pull gently.
Wash the knobs in soap and water, or vmegar so!u-
tion, but do not soak. e

Metal parts can be cleaned with soap and water Do:r
not use steel wool, abrasives, ammonia, acids or
commercial oven cleaners. Dry W|th a soﬁ: cloth o




Oven Shelves

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

Oven Botiom

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 particularly important when baking a fruit pie or
other foods with a high acid content. Hot fruit fillings or
other foods that are highly acidic (such as milk, toma-
toes or sauerkraut, and sauces with vinegar or lemon
juice) may cause pitting and damage to the porcelain
enamel surface and should be wiped up immediately.

If a spillover does occur on the oven bottom, allow
the oven 1o cool first. Remove the oven bottom for
easier clean-up and to prevent damage to the contin-
uous cleaning oven coating (on some models).

Frequent wipings with mild soap and water (particu-
larly after cooking meat} will prolong the time between
rmajor cleanings. Rinse thoroughly. Soap left on the
oven bottom can cause stains.

For heavy soil, use an abrasive cleaner or a soap-
filled scouring pad. A commercial oven cleaner may
also be used, following the package directions.
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Oven Light Bulb (on some models)

The light bulb is located
in the upper left corner of ¢
the oven. Before replac- |
ing your oven light bulb, °
disconnect the electrical
power to the range at the
main fuse or circuit breaker panel or unplug the range
from the electrical outlet. Let the bulb cool completely
before removing it. Replace the bulb with a 40 watt
appliance bulb only. Do not touch a hot bulb with a
damp cloth as the bulb will break.

Porcelain Oven Interior
(on all models except Continuous Cleaning models)

With proper care, the porcelain enamel interior will
retain its attractive finish for many years.

Soap and water will normally do the job. Heavy spat-
tering or spillovers may require cleaning with a mild
abrasive cleanser. Soapy, wet pads may also be
used. Do not aliow food spills with a high sugar or acid
content (such as milk, tomatoes, sauerkraut, fruit
juices or pie filling) to remain on the surface. They
may cause dull spots even after cleaning.

Household ammonia may make the cleaning job eas-
ier. Place 1/2 cup (125 mi) ammonia in a shallow
glass pan and leave in a cold oven overnight. The
ammonia fumes will help loosen the burned-on grease
and food.

When necessary, you may use a commercial oven
cleaner. Follow the package directions.

Cautions about using spray-on oven cleaners:
= Be careful where the oven cleaner is sprayed.

e Do not spray oven cleaner on the electrical controls
and switches {(on some models) because it could
cause a short circuit and result in sparking or fire.

* Do not allow a film from the cleaner to remain on the
temperature sensing bulb—it could cause the oven
to heat improperly. (The bulb is located at the rear of
the oven.) Carefully wipe the bulb clean after each
oven cleaning, being careful not o move the bulb as
a change in its position could affect how the oven
bakes.

e Do not spray any oven cleaner on the outside oven
door, handies or any exterior surface of the oven,
cabinets or painted surfaces. The cleaner can dam-
age these surfaces.

(continued next page}



Care and Cleaning (continued)

Special Care of the Continuous-Cleaning
Oven Interior (on some models)

The Continuous-Cleaning Oven cleans itself while
cooking. The oven walls are finished with a special
coating that cannot be cleaned in the usual manner
with soap, detergents, steel wool pads, commercial
oven cleaners, coarse abrasive pads or coarse brush-
es. Use of such cleansers and/or the use of oven
sprays will cause permanent damage.

The special coating is a porous ceramic material,
which is dark in color and feels slightly rough to the
touch. f magnified, the surface would appear as
peaks, valleys and sub-surface “tunnels.” This rough
finish tends to prevent grease spatters from forming
little beads or droplets that run down the side walls of
a hard-surface oven liner, leaving unsightly streaks
that require hand cleaning. Instead, when spatter hiis
the porous finish, it is dispersed and partially
absorbed. This spreading action increases the expo-
sure of oven soil to heated air and makes it somewhat
less noticeable.

Soil may not disappear completely and at some
time after extended usage, stains may appear that
cannot be removed.

The special coating works best on small amounts
of spatter. It does not work well with larger spills,
especially sugars, egg or dairy mixtures. The oven
bottom does not have the continuous cleaning oven
coating and can be removed and cleaned with a com-
mercial oven cleaner.

This special coating is not used on the oven
shelves, oven bottom or the inside of the oven
door. Remove these to clean with a commercial
oven cleaner to prevent damaging the Continuous-
Cleaning Oven coating.

Make sure the oven bottom is in place beifore
you turn the oven on for any reason.

Use care in removing and replacing the oven
bottom and shelves and in placing and removing
dishes and food to avoid scratching, rubbing or other-
wise damaging the porous finish on the oven walls.

24

To Clean the Contmuous-Cieanmg Oven

1. Let range paris cool before handhng We recoms-
mend rubber gloves be worn when cEeanmg i

2. Remove shelves and cookware:.

3. Soil visibility may be reduced by operatmg the oven
at 400°F (204°C). Close the door and turn OVEN
CONTROL knob to 400°F (204°C). Time for at least
four hours. Repeated cycles may be necessaryif
before improvement in appearance is apparent

Remember: During the operation of the oven, the.-.;
door and other range surfaces will get hot enoughf
to cause burns. Do not touch. Lei the range cool._‘_
before replacing the oven shelves. . REAT s

4. If a spillover or heavy soiling occurs on the porous
surface, as soon as the oven has cooled; remove -
as much of the soil as possible using a small- .
amount of water and a stiff-bristle nylon brush. Use -
water sparingly and change it frequently, keeping it
as clean as possible, and be sure to blot it up with -
paper towels, cloths or sponges. Do not-rub or.
scrub with paper towels, cloths or sponges, since .
they will leave unsightly lint on the oven finish. If
water leaves a white ring on the finish as it dries, =
apply water again and blot it with a clean sponge, =
starting at the edge of the ring and workmg towarci
the center. Sk

The oven boitom has a porcelam enamei fsmsh
The oven bottom comes out for cleaning away from o
the Continuous-Cleaning Oven.

The inside of the oven door has a porce[am enam-‘ e
el finish. The oven door lifts off for cleaning away .
from the Continuous-Cleaning Oven. For instructions -
on how to clean the inside of the oven door refer to:-f o
the Lift-Off Oven Door section. ARt

Do not use soap, detergent, steel wooi pads,
commercial oven cleaner, silicone oven |
sprays, coarse pads or coarse brushes on the

porous surface. These products will spot, clog
and damage the porous sun‘ace and reduce lts
ability to work.

Do not scrape the porous surface wuth a kmie
or spatula—they could permanently damage the
finish. . s




Removable Kick Pane! (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 range 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 rack and
pan.

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

3. Grasp the handle, lift and pull the broiler drawer out.
Ciean 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.

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 INSTRUCTI

FOR YOUR SAFETY

If you smell gas:

1. Open windows.

2. Don't 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 liquids 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 installation 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, consuit a qualified
installer, 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
{o range.

ONS
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DIMENSIONS AND CLEARANCES

Provide adequate clearances between the range
and adjacent combustible surfaces. .
Depth w:ih door ciosed
(Includes door: hand!e)
28Y" (71.8em)
{Glass door) -
la7AEa.9cmy
' (Porce[am door) I

Product Height* EET G
{see chart SR
below) BOUTEAT
m =6 mm) .

S
N

Depth with door open: <

46%” (117.8 cm)
(Glass door)
48W {117.5 cm)
{Porcelain door)
*Product Height: Do
40" (101.6 cm) 61011 61118 61258 . (-0
61018 61251 71051 |
61111 SRS RUE RS R ¢
44” (111.8 cm) 71151 71158 ‘ .
462" (118.1 cm) 75151 71758 72751;
75158 75251 72755 0 |
71751 75258 72758 b b

L Maximum |
- depth for cabi-{
-, " nets'above

A g
s .—.——3&.—.—%

[76.2 cm) o couqteﬂops e
(76,2 cm) e
Minimusm &I& 17 {2.5cm) ;

Tnvzalonesther51de B (33“"‘

d | Front edge
of range . Jf: -
‘side panel’

To cabinels
L. below caok-
top and at

_range back




e !nstallatlon of ihls range musi: cnnform with iocal
o codes, or in the absence of local codes, with the
" National Fuel Gas Code, ANS| Z223.1, latest edi-
S tion. In Canada, installation must conform with

-‘the. current Naiural Gas Installation Cede,

‘CAN/CGA-B149.1 or 'the current Propane:..._-

~ Installation Code, CAN/CGA-B149.2 and with
- local codes where applicable. '

. Thisrange has been design-certified by the Amencan _
- :Gas Association according to ANSI Z21.1, latest edi-
- “tion ‘and Canadian Gas Association accordmg to

- CAN/CGA-1.1 latest edition. As with any appliance

‘7:"j?j,;‘precautions in the Important Safety Instructions sec-
- tionin the front of this manual. Read them carefully. =~

e Have your range anstalfed by a quaitﬁed instai!er or.:
- service technician.

e Your range must ba eiectncaily grounded in accor?" i

'_-.--*.-ﬁdance with local codes or, in the absence of local -
“““codes, in ‘accordance. with the Nattonal Electrical
~Code’, (ANSI!NFF’A 70, latest edition). In Canada, -

- current CSA-C22.1 Canadian Electrical Code Part 1
: 'v}”-"‘{-jand/c)r Eocaf codes See Eiec:mcai Connectsons
7 this section.

e Before mstaii ng your range on hno!eum or any other
synthet ¢ floor covering, make sure the floor covering
Scan, withstand 180°F. (82°C) without shrinking, warp-
~ing or.discoloring. Do not install the range over car-

~peting unless a sheet of 1/4” (6 mm) thick plywood .
~or similar. nsutator is pfaceci between ihe range and B
~carpeting.

,{mthstand heat generated by the zange up 1o 200°F_-‘

o (98%0). Einu

e Avoid placmg cab&nets above the range Ta reciuce o
- the hazard caused by reaching over the open flames

“of operating burners, install a ventilation hood over -

-the range that projects forward at Eeast 5” {12 7 cm) N

“beyond the front of the. cabinets. L :

-metal not less than 0.0122” (.31 mm) thick. Install. =

“than 1/4”.(6 mm) between the hood and the under-
_side of the combustible material or metal cabinet. .
“The hood must be at least as wide as the apphanoe;;}
~and- centered " over. the . appliance. “Clearance
“between the cooking surface and.the ventilation -
“hood. sun‘ace MUST NEVER BE LESS THAN 24"[ ‘
(61 cm) SN
:‘vE}(CEPTiON Instaiiatson Df a t;sted microwave
~oven or cooking appliance over the cooktop shall

-_that apphance

“electrical grounding must be in accordance with the

“Anti-Tip Device in  this section.) To |
- check if the device is installed and \ =
‘engaged properly, carefully tip the N\
range forward. The ‘Anti-Tip device - =
~ should engage and ;:)revent the range N

- = Make sure the wa}i coversngs around the range Canf._  from tipping over.

I you pull the rangé out from the walf A\
. for any reason, make sure the Anti-Tip -\
“device is engaged when you push the

s The ventilating hood must be constmcted of sheet 1

}f_fﬁf;‘;}:f;j_ismmﬁmf_“E“ %MEW | JCTION

'i”f cabinets are placed above the range, allow a mini- - .

~mum clearance of 30" (76.2 cm) between the cook-:

mg surface and the bottom of unprotected cabinets, _
s If a 307 (76.2 cm) clearance between 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”7:(6 mm) insulating millboard covered -
~with sheet metal not Eess than 0 01227 (81 mm) o

thnck

e Ciearance between the cooki ing surface and protect~

eci cabinets MUST NEVER BE LESS THAN 247 (61
* using gas and generating heat, there are certain safe- :

oty precautions you should follow. You will find these

m). ‘The vertical distance from the plane of the
coeking surface to the bottom of adjacent overhead

“cabinets extending closer than 1”7 {2.5 cm) to the .
pfane of the range sides must not be less than 18"
(45 7.cm). (See the Dimensions and C!earances o

Eiustration in this section.) -

device to the wall. (See Installing the /A

range back against the wall. : SRS
“o For your safety, never use your range for warmmg v

“or-heating the room. Your oven and cookiop are not

~ designed to heat your kitchen. Top burners should
“not be operated without cookware on the grate. '
Such abuse could result in fire and damage ’zo your RN

_above the cooking fop with a clearance of not less ~~ [ange and will void your warranty.

s Do not store or use combustible materaais gasotlne o

‘or other flammable vapors and liquids in the vicinity

~ of this or any other apphance EXD*OS'C’“S orfires ... :
- could result. -

Do not. use oven for a storage area Etems stozed in T 
~ the oven can ignite. " :

' sDonot let cookmg grease or other ﬂamm_abie mate». T

nais accumuiate inor near the range

“conform to the installation instructions packed wzth e R

; CAUTION Items of interest to ch;ldren shoutd not R
be stored in cabinets above a range or on the back- = .
* splash of a range——children climbing on ’zhe fange to_ L
- reach rtems could be seriously mjured c

}-.‘_fW&%M%%@ |
.j'__-_‘AH ranges can tip. and m;ury couici
- result. To prevent accidental tipping of

the range, attach.an approved Anti-Tip - P



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 io
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 househoid 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
followed to protect your fioor.

The range should be installed 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 P
o Two pipe wrenches (one for baCkup)f" B
* 1%” open-end or adjustable wrench. B
= Nut drivers or wrenches: 3/16” and 1 /4” o

ADDITIONAL MATERIALS YOU MM’ NEED

* (3as line shut-off valve

¢ Pipe joint sealant or UL~ approved prpe thread tape”_
with Teflon™ that resists action of natural and LP}':.;._;

gases

o Flexible metal appliance connector (1/2” . 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. -

» Flare union adapter for connecnon to gas supply Ime'.- f'-ff“f
(3/4” or 1/2” NPT x 127 1.D.} = ¢ :

< Flare union adapter for connection to pressure regu~ ':_'f
lator on range (1/2” NPT x 1/271.D.). ooy

*Teflon: Registered trademark of DuPont

PREPARATION

» Remove all tape and packagmg Lift up the cooktop :

(on models with dual burners) and remove any pack-' .
ing material under it. Make sure the dual burners are;‘ S

properly seated and level.

s Remove plastic film that covers some chrome parts
(around oven door, side trim). RSN

o Take the accessory pack out of the aven.

e Check to be sure that no range parts have come_{ :
loose during shipping. SRR 5




Step 1
Provide Adequate Gas Supply

Your range is designed to operate at a pressure of
4”7 (10.2 cm) of water column on natural gas or, if
designed for LP gas (propane or butane), 10” (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” (33 cm) of water column. For LP gas, the
pressure supplied must be between 10” (25.4 ¢cm) and
13" {33 cm) of water column. When checking for prop-
er operation of the regulator, the inlet pressure must
be at least 17 (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 1.D. 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 disconneci-
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.-certified flexible metal appliance
connector is recommended unless local codes require
a hard-piped connection. Never use an old connector
when installing a new range. If 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)

28

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

This area allows
for flush range

instaflation with (76.2 cm)
through-the-wall

connection of pipe 2%
stub/shut-off 4" {6.4
valve and rear wall {10.2

120V outlet.

Shortest con-
nection from
hard pipe
stub location
o range

hookup.

This area allows for
flush range instaliation
with through-the-floor
connection of pipe
stub/shut-off vaive.

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

This area allows Shortest

for flush range connection

instailation with . from hard pipe
30 / | stub location

through-the-
wall connection
of pipe
stub/shut-off
valve and rear

(76.2 cm
7!’

>} to range
“1 hookup.

4ll

wall 120V outlet.

4
(22.8cm)

=4 This area allows
for flush range
installation with
through-the-floor
connection of pipe
stub/shul-off valve.




Flexible Connector Hookup
for Models Equipped
with Sealed Burners

Pressure
Regulator —e—gz-

90" Elbow ~ewemmeeiiom

.& ERHE
{provided)
% Flex
s SONNRECIOT
Adapter %
I

(3
~<g— Adapler
Gas
’ Shut-off
1/2"or 3/4" m e \falves

Gas Pipe —g

Instalter; Infarm the
consumer of the
location of the gas
shut-off valve.

Rigid Pipe Hookup
for Models Equipped
with Sealed Burners

=] Pressure
~t— Regulalor

90° Elbow —»@:» i

(provided}

"’\ e GO° ElbOW

) ] o Black
Nipple  Union M g— lron Pipe

Instailer: Inform the

consumer of the Shut-off
location of the gas 12" or 314" 3 11 eq— Valve
shut-off vaive. Gas Pipe —B~ ﬂ

allation Instructions (continued)

6 ft. (1.8 m) max,

Flexible Connector and Hagid Plpe
Hookups for Models Equappeﬁ
with Dual Burners

N mgid Pip'e f_'j':'_

Flexible
Connector Hookup
Pressure H°°kup

Regulator Union } 
.% Adapter Nigple é :

Flex Connaclor — ' t
8. (1.8 m) max. "

Manifold Pipe  Adapter ~> 3]

installer: inform the
consumer of the location
of the gas shut-off vaive,

e 12T OT 3/45”..'_%,.
- GasPipe. @i
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1. 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 to 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
to 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
90° 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. Position range to permit con-
nection at the shut-off valve.

. When all connections have been made, make sure
ali range controls are in the off position and turn on
the main gas supply valve. Use a liquid leak detec-
tor 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 to test the gas supply sys-
tem, simply isolate the range from the gas supply sys-
tem by closing the individual shut-off valve.
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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
time 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
to 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 circuit rating.

Grounding—IMPORTANT (Please read careiully)

FOR PERSONAL SAFETY, THIS APPLIANCE MUST
BE PROPERLY GROUNDED.

The power c(ord ofdthis) appliance is equipped with a
three-prong (grounding

plug which mates with a &‘;EQ%%RED
standard three-prong P
grounding wall recepta- 4 <4
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 FROWM
THE POWER CORD.

Ensure proper
ground exisis
before use

(continued npaxt page)
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Installation

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 afigned 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 iarge prongs/slots

Ensure proper ground and
firm connection before use

CAUTION: Attaching the adapter ground terminal
to the wall receptacle cover screw does not ground
the appliance unless the cover screw is metal, and
not insulated, and the wall receptacle 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. I 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.

Instructions (continued)
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B: Usage Situations where Appllance Power Cord :
will be Disconnected Frequently. S

Do not use an adapter plug. in these sltuanons
because disconnecting of the power cord places =
undue strain on the adapter and leads to 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 quah-‘&'

fied electrician before using the appliance. - e
The installation of appliances designed for mobule;ﬂ

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 2240/Mtli- i

Mobile Home Installation Code.

Electric Disconnect

1. Locate disconnect plug on the range back : o
2. Pinch sides of connector and pull out of range back -
You will have this disconnect plug: FE




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 5

Light the Pilots
{for models equipped with standing pilots)

The range should be installed in its permanent posi-
tion before any pilots are lit or adjusted.

Light the Surface Burner Pilots

CAUTION: Make sure the surface burner control
knobs are in the OFF position before attempting to
light the pilots.

1. Raise the cookiop.
2. Light both pilots with a match.

3. To avoid pilot outage, use caution when closing
cooktop after lighting pilots.

/ sie”

NOTE: Do not leave standing pilot lit in a newly con-
structed or remodeled home or apartment that will be
unoccupied for more than a month.

Each pilot flame was adjusted at the factory to be
approximately 5/16” (8 mm) tall. A tinge of yellow
appearing at the upper tip is normal. If you find pilot
adjustment is necessary, follow instructions at right.
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Adjust the Surface Burner Pilots If Necessary

1. Raise the
cook-
top.

. Locate
the pilot
adjust-
ment
screw. It can be accessed
through the small hole near
the center of the manifeld
panel.

. To adjust, use a blade-type screwdriver with a shaft
diameter of less than 3/16” (5 mm). Turn pilot
adjustment screw until pilot is 5/16” (8 mm) high.
Do not reduce the flame to less than 5/16” (8 mm)
or pilot outage may occur. A pilot flame burning
higher than recommended may generate soot (car-
bon black) on the bottom of your cooktop.

Light the Oven Pilot

CAUTION: Make sure the OVEN CONTROL knob is
in the OFF position before attempting to light the pilot.

1. Remove the broiler drawer by sliding the drawer all
the way out and then lifting slightly to remove it
from its tracks.

. Locate the pilot at the
back of the broiler com-
partment. The pilot is
attached to the left side of
the oven burner.

. Light the pilot with a
match. No adjustments
are required for natural
gas. For LP gas, see
How tfo Convert the
Range for Use with LP
Gas or Natural Gas.

{continued next page)




Installation Instructions (continued)

%-@@% % (continued) ?:alitycgi:lames ‘ N i d b
. . e combustion quality of burner flames needs o be "
Light The Pilots determined visually. RN

(A) Yellow flames—

gsmnd-by pilot flame
Call for service:

Heater pilot flame

(B) Yellow tipson
outer cones— .

4. Turn the OVEN CONTROL knob to a setting above SR
Normal for LF gas . -

200°F (93°C). The pilot flame will increase in size
and impinge on the temperature-response element.
The oven burner will light in 30-90 seconds.

The oven burner will operate until the set temperature
is reached. The oven burner will continue to cycle on
and off as necessary to maintain the oven at the tem-
perature indicated by the OVEN CONTROL knob.

(©) Soft‘blue'ﬂa'rhésg..; :
Normal for natural gas .

It burner flames look like (A), call for service. Normat
@-&;ﬁ;@@ G burner flames should look like (B) or (C), depending :
on the type of gas you use. :

Checkgnition of Surface Burners With LP gas, some yellow tipping on outer cones is

Surface Burner Ignition

Operation of all cooktop and oven burners should be %@@g@ ?

checked after the pilots have been lighted (on some ., o
models) and range and gas supply lines have been Check Ignition of Oven Burner

carefully checked for leaks. Your oven is designed to operate quietly and automati-
' cally. To operate the oven, tumn the OVEN CONTROL. -

Standing Pilot Models knob to a setting above 200°F (93°C). After 30-90 sec- -
. . onds, the oven burner will ignite and burn until the set.

Select a top burner knob and simultaneously push in  temperature is reached. The oven burmer will continue - -
and turn to HI position. The burner should light within  to cycle on and off as necessary to maintain the ovenat .

a few seconds. Try each burner in succession until all  the temperature indicated by the OVEN CONTROL
burners have been checked. knob. B e

) os Electric ignition models require electrical power to
Electric Ignition Models operate. The oven cannot be lit during a power
Select a top burner knob and simultaneously push in ~ OUtage. Gas will not flow unless the glow barishot.
and turn to LITE position. You will hear a snapping  If the oven is in use when a power outage occurs, the
sound indicating proper operation of the spark mod- ~ oven burner will shut off and cannot be re-lit-until.
ule. Once the air has been purged from the supply — power is restored. : B R
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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Step 8
Adjusting the Air Adjustment Shutter if
Necessary

To determine if the oven burner flames are burning
properly, first remove the oven bottom and the burner
baffle (on some models).

To remove ithe oven bottom:

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

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

3. Lift the rear of the oven bottom enough to clear the
lip of the range frame, then pull out.

Remove screw Burner bafile

On some models

To remove the burner baffle (on some models):

1. Use a nui driver io remove the 1/4” hex-head
screw shown in the illusiration above. Do not
remove any other screws.

2. Pull the baffle straight out until it is free from the slot
that holds it at the rear of the oven.
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With the baffle removed, properly adjusted flames
should have approximately 17 (2.5 cm) blue cones
and, if range is supplied with natural gas, should burn
with no yellow tipping. (With most LP gas, small yel-
low tips at the end of outer cones are normal.) Flames
should not lift off the burner parts. If lifting is observed,
gradually reduce air shutter opening until flames are
stabilized. With the baffle in place or with the oven
bottomn in place (on models not equipped with a burn-
er baffle), the flames should burn steady and should
not extend past the edges of the burner baffle (or the
oven bottom if there is no baffle).

The shutter for the oven burner is near the back wall
of the oven and behind the broiler drawer. To remove
the broiler drawer:

1. Pull the drawer out until it stops, then push it back
inabout 17 (2.5 cm).

2. Grasp the handle, lift and pull the broiler drawer out.

Loosen
Air adjustment shutter

Metai shield

Remove the metal shield at the rear of the drawer
cavity. The air adjustment shutter is behind this shield.
To adjust the flow of air to the burner, loosen the
Phillips-head screw and rotate the shutter to allow
more or less air into the burner tube.

{continued next page)



Instal

&_@mﬁmg the Range

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

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

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

. Install the oven shelves in
the oven and position the
range where it will be
installed.

. Check for levelness by placing a spirit level or a
cup, partially filled with water, on one of the oven
racks. If using a spirit level, take two readings—with
the level placed d;agonaE!y first in one direction and
then the other.

. Adjust the leveling legs until the range is level.

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

Step 10
Installing the Anti-Tip Device

2.

o

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, sitling or lean-
ing on an open door.

o 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 preclude tipping
of the range when not propetly installed.

oIf the Anti-Tip device supplied with the range
does not fit this application, use the universal
Anti-Tip device WB02X7909.

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

Jation Instructions (continuea)
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Anti-Tip
111 Device
Slotted T per Jﬁ
head 1 e
screw ) Wallplate
Approx. 20° T o
2ot
(5.4cm) - ar<ed e 96‘0 range_?,;.

el

2. Locate the outside edge of the device 2‘ (o (5 4 cm)  '3'{ _
toward the center of the range from the. marked edge
of the range. g

3. Using the device as a template, mark the pos:tson of o
the hole for the screw. Ty

4. For wood construction, drill a pilot hole at an angleof

20 degrees from the horizontal. A nail or awl may be -
used if a drill is not available. L

Mount the Anti-Tip device with the screw provnded

For cement or concrete construction, you will need a:];_ i
1/4” x 1%” lag bolt and a 1/2” O.D. sleeve anchor,

which are not provided. Drill the recommended S|ze‘
hole for the hardware.

Install the sleeve anchor into the drilled hole and then " - |

install the lag bolt through the device. The bolts.

must be properly tightened as recommended for the
hardware. _

Back of rang'é k

5. Slide the range agamst the wai! and check for

proper instailation by grasping the front edges of .
the rear surface unit openings and . carefully;

attempting to tilt the range forward

WHEN ALL HOOKUPS AHE COMPLETED

MAKE SURE ALL OF THE comno;.s Ane
LEFT IN THE OFF POSITION. e

UNOBSTRUCTED.

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



@@ﬁ%j@ﬁﬁ%%@ 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.

Prepare the Range for Conversion

CAUTION—Before converting 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:

» T-10 Torxdriver (for sealed burners)
» 1/2"” and 3/4” open-end wrench

° Flat blade screwdriver (small)

o Nut drivers or wrenches: 7mm, 5/16” or a small
adjustable (depending on the size of the spuds)

Step 1

Convert The Pressure Regulator

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

1. For models equipped with sealed burners, remove
the storage drawer, broiler drawer or kick panel and
locate the pressure regulator at rear of the range.

. L ]

Remove Screws""’]’ﬁ;ﬁ .

Jbech
Access Cover

[ —

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

For models equipped with dual burners, remove the
cooktop and locate the pressure regulator at right rear
of range.

2. Follow the directions in A or B, that match your reg-
ulator type.

A Dual Burner Models
(modeis with lift-up cooktops)
If it is regulator A:

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.

37

B Sealed Burner Models
(models without lift-up cooktops)
if it is regulator B:

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

2. Carefully 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 overtighten,

& DUAL BURNERS

-3

NAT
Cap

Gas Flow
into Range ¢

Lever shown closed. \>
PUSH DOWN
TO OPEN.

[3 seALED BURNERS
Gas

Flow into 7

L.ever shown closed.
FUSH DOWN
TO OPEN.

Do not remove Cap Assembly
this protective cap ‘

except for conversion

{continued next page)



@@ﬁ@@ﬁﬁﬁ@ fo LP Gas (continued)

Step 2

Converting Surface Burners on

Models Equipped with Sealed Burners
(See Step 3 if range is equipped with Dual Burners.)

Burner cap

Screws

Burner base
Qrifice spud

Gas inlet tube

. Remove the grates, burner caps and burner heads.

. Using the torxdriver, remove the burner bases by
unscrewing the 3 small screws in each base, Lift
the burner straight out.

DO NOT disconnect the wires from the burner
bases unless the cookiop needs to be raised.

. Remove the brass orifice spud under each burner
base by unscrewing the spud from the fitting with a
7mm or a small adjustable wrench (depending on
the size of your spuds). Apply a 3/4” wrench to
the hex on the gas inlet tube as a back-up when
removing spud to prevent the aluminum tube
from twisting.

4. Install orifice spuds accordmg to one of the
following diagrams (see [&] or [B), for LP gas or nat-
ural gas, depending on which you are converting to.

- 4] 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 one side. Each ori-
fice spud will also have 1 or 2 grooves on one side,
denoting the location on the range where it is to be
installed as shown below.

[B] orifice Spuds for Converting to Natura! GaSu

Natural gas orifice spuds have a 3-digit number onﬁ
one side. Each orifice spud will also have 1,2 0r3
grooves on one side with the letter “N” underneath SE

denoting the location on the range where nt lS to beg_;}'
installed as shown below. _ S

Front of Range

E VN g WA

5. To prevent leakage, make sure the orifice spudsf-z-&

are securely screwed into the gas inlet tubes. Use a .

small wrench to hold the inlet tube hex to prevent st
from twisting. i

. Put old orifice spuds back in the bag to save for"_}::
possible future conversion. [ :

'NOTE: If an orifice spud is
accidentally dropped, the
cooktop can be raised by
disengaging the 2 front

clips with a large flat blade
screwdriver.

DO NOT attempt to raise the cocktop wnthout,;f
removing all 4 burner bases. 5

If wires were disconnected to remove the c:ooktop,,,;_
feed wires through the burner holes in the cooktop. -
Attach to each burner electrode terminal carefully, -
making sure not to bend the terminal. Then Iowerf‘i
cooktop until it snaps over the chps ' R

: Eiactrode

Tall Screw

. Carefully insert burner bases stra|ght down with 1the

tube over the orifice spud. Replace the screws,

making sure the tall screw is opposate the bum'k
er electrode in each bumar base e

a8




Step 3

Converting Surface Burners on
Models Equipped with Dual Burners
(See Step 2 if range is equipped with Sealed
Burners.)

1. Lift the cookiop.

2. Lift the burner
assemblies
straight up and
set aside to gain
access to sur-
face burner
spuds.

3. Witha 5/16”"ora =
small adjustable .
wrench, remove .
each of the four
spuds on the
surface 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
suge 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.

LP gas =
red or
silver

Top Burner | Orifice Drill Size Color
Natural Gas | #54 (.0550 Dia.) Brass
LP (Propane) | #66 (.0330 Dia.) | Red or Silver

Step 4
Convert Oven Thermostat
(for models equipped with Standing Pilois)

1. Remove the OVEN CONTROL
knob.

2. Locate the gas selector screw at
the left of the thermostat shaft.
Turn the screw until the small
pointer stops at LP or N,
depending on the type of gas
you are converting to. The most
the screw will move is 1/2 a
turn.

3. Replace the OVEN CONTROL knob.

Step 5

Convert the Oven Burner Orifices

Oven Burner

1. Remove oven door, storage drawer or broiler draw-
er, oven bottom and burner baffle (on some mod-
els). 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.)

2. To convert to LP gas, use a
1/2”7 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 turns.

Step 6
Convert Air Adjustment Shutter(s)

For LP gas, loosen the Phillips
head screw and rotate the shut-
ter to the full open position. With
baffle in place, flames should
have approximately 17 (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 lifting 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 cmy) or about 3/4 of the way open.

(continued next page)




@@m@@ﬁ@@ ﬁ@&p Gas (continued)

Step 7
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 individua!l 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
system by closing the individual shut-off valve.

Step &

Convert Top Burner Valves

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

1. Turn ali of the top burners
to LOW.

2. Remove all 4 knobs.

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

4. Replace the knobs.

5. Check for flame outage by opening and closing the
oven door several times. If the flame goes out,
increase the flame size.
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Step 9

Adjust The Surface Burner Puﬂoﬁs
(for models equipped with Standing Pnlots), o

1. Raise the cooktop.

2. Locate the pilot
adjustment screw. it can
be accessed through the
small hole near the center of
the manifold panel.

3. To adjust, use a blade-type screwdnver with a shaft_- T
diameter of less than 3/16” (5 mm). Turn pilot=
adjustment screw until pilot is 5/16” (8 mm) high.
Do not reduce the flame to less than 5/16” (8 mm) .
or pilot outage may occur. A pilot flame burning -
higher than recommended may generate soot (oar-::’ S
bon black) on the bottom of your cooktop V'

Step 10
Check Quality of Flames

The combustion quality of burner flames needs to be
determsned visually. L )

| (A) Yellow flames—
Call for service =

(B) Yellow tips on 'Outéf '
cones—Normal for i
LP gas ' ST

(C) Soft blue flames—
Normal for natural gas

If burner flames look fike (A), cail for serv;ce Normaiv
burner flames should ook like (B) or (C) dependmgi
on the type of gas you use. :

With LP gas, some yellow tlppang ort ouier cones ISZ_
normal. S




QUESTIONS? USE THIS PROBLEM SOLVER

PROBLEM POSSIBLE CAUSE

QEWiLLGTWOHK | "= Plug on the range is not completely inserted in the electrical outlet
e F’:iot(s) is (are) not lit {on standing pilot models). See the Ltghtmg S
~ | Instructions for Standing Pilot Models section in Using Your Oven. =~ .
e The circui it breaker in your house has been i fpped or a fuse has been blown jf

‘o Oven controis not properly set.

~°‘Make sure electrical plug is plugged into a hve power outiet

| e Burnerholes on the side or around the top of burner may be c!ogged :

' F{emove burners (on models with dual burners) or burner heads (on models
with sealed burners) or burner caps on spill-proof models, and clean them ,
with.a sewing needle or twist tie. Make sure you do not enlarge the holes. .

On spill-proof modefs check electrode area for burned-on food or grease '

o P;iot( s) is (are) not lit {on standing pilot mociels) See the nghtmg
“Instructions for Standmg Pilot Models section in Surface Cooking.

3‘T€3P?”BURNERS DO NOT - |

A0 0AA I

(A) ‘!e!iow fiames—m.’- {VB) Yellow ilps on uuter - (C) Soft blue ﬂames-—-—
Call for. semce conesmNormaE for LP gas Normal for natural gas

h‘ bumer flames look hke (A) call for service. Normal bumer ﬂames shou%d look :
like (B) or. (C), depending on the type of gas you use. S

e » With LP gas, some yellow tipping on outer cones is hormal, :"‘5:7"

o |f range is connected io LP gas check aEl steps in the instaﬂaﬂon : 3_:_5;1_f
mstructeons : TR

o Range electrical pl ug must be securaiy seated ina I;ve« power outlet
- Check for blown fuse or tripped circuit breaker. o :

o Butb may be ioose or burned out. L :
o EEeotnoai piug must be plugget:f into a live power ouﬂ it

_ﬁ Impmper air/gas ratio in oven. Ad;ust oven burner air shutter SRnaia
‘e An odar from the msuia’izon around the oven Imer is, normai for the first few o

:jj ° The OVEN CONTROL imcb needs ad;ustment See the AdeSt the
Oven Thermostat—Do It Yourself section. '

(cominued next page)
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%@ E@VE‘% (continue‘d)

THE PROBLEM

PROBLEN POSSIBLE CAUSE
f;smFAcE*BURNERs = The oven gas shut off valve may ha‘\)é ‘aq@;s'_e_r;taﬂy been moved during

: ._oven gas shut off valve on seaied bumer modeis remo
he storage drawer bro:ier drawer or kick panel and look for the gas sh
*‘On some modei ‘you ma"‘ haveto

Lever
/ shown closed.
Push down

l\,_\\

Lever shownclosed
Push down

"FOOD DOES NOT ROAST
'OR BAKE PROPERL
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KENMORE GAS RANGE WARRANTY

FULL ONE-YEAR WARRANTY ON THE FUNCTIONING OF
ALL PARTS EXCEPT GLASS PARTS

If, within one year from the date of installation, any part, other than a glass part, fails to function properlyf‘
due to a defect in material or workmanship, Sears will repair or replace it, free of charge. RRRERSE
FULL 30-DAY WARRANTY ON GLASS PARTS AND FINISH OF PORCELAIN ENAWIEL
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, pamted
or bright metal part is defective in material or workmanship, Sears will replace the part, free of charge
FULL S0-DAY WARRANTY ON MECHANICAL ADJUSTMENTS

For 90 days from the date of installation, 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 90 days.
WARRANTY SERVICE IS AVAILABLE BY CONTACTING THE NEAREST
SEARS SERVICE CENTER/DEPARTMENT IN THE UNITED STATES. _
This warranty applies only while this product is 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. 702PS0, 3333 Beverly Rd., Hoffman Estates, IL. 60179 B

home in perfect condition and will give you proper performance. As part of these efforts, we feel it is our respons:bmty to

Dear Customer: Our constant efforts are directed foward making sure your new Kenmore Range will arrive at your s
provide you with this warranty for your range.

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 ”nattohWIde‘ “

Your Kenmore Range has added value when you consider that Sears has a service unit near you staffed by Sears trained tech-
nicians...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 Sell!” B

TO FURTHER ADD TO THE VALUE OF YOUR RANGE, BUY A SEARS MAINTENANCE AGRE&MENT

Kenmore Ranges are designed, manufactured and tested Years of Ownership Coverage | 1ist Year | 2nd Year | ard Yea,
for years of dependable operation. Yet, any modern appli- : , B
ance may require service from time to time. The Sears 1 Fp*eft'acf‘f‘”er:;‘m Defective W MA: | MA
warranty plus the Sears Maintenance Agreement provides Doreeia of Gloss ' -- .
protection from unexpected repair bills and assures you CENS Faa—
of enjoying maximum range efficiency. 90 DAYS D T
Here’s a comparative warranty and Maintenance Agree- 2 Mechanical Adjustment MA | MA |
ment chart showing you the benefits of a Sears Range W T Ao £
Maintenance Agreement,
CONTACT YOUR SEARS SALESPERSON OR LOCAL 30 DAYS | B R
SEARS SERVICE CENTER TODAY AND PURCHASE A 3 pocesinand GlassPars | | MA | MA |
SEARS MAINTENANCE AGREEMENT. RETI (EAR A
Annuai Preventive PR AERR
4 waintenance Check MA | MA Sk MA fRe
at your request B T I HS it e T
W - Warranty MA - Maintenance Agreem'en_p

America’s Best Selling Appliance Brand

Sold by SEARS, ROEBUCK AND CO., Hofiman Estates, IL. 60178

81011 61251 71158 75158 75258
61018 61258 71651 71751 72751 .

Parl No. SRA219 164D2764P043 61111 71051 71658 71758 72758
: 61118 71151 75151, 75251. 72755

265 06 Printed in Louisville; KY:
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ADVERTENCIA: Si la informacion en
este manual no se sigue precisa-
mente, un incendio o explosién puede
resultar causando danos a la pro-
piedad, heridas personales 0 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 ningun aparato.

* No toque ningun ih‘ierruptor eléctrico;
no use ningun teléfono en su edificio.

* Llame inmediatamente a su abaste-
cedor de gas del teléfono de su veci-
no. Siga las instrucciones del
abastecedor de gas.

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

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

A\ ADVERTENCIA

* TODAS LAS
ESTUFAS SE
PUEDEN VOLCAR

s DANOS PERSO-
NALES SE PODRIAN
RESULTAR

° INSTALE LOS
APARATOS ANTI-
VOLCADURAS
ENVASADOS
CON LA ESTUFA

* VEA LAS INSTRUC-
CIONES DE
INSTALACION

 lugar de la valvula  que corta el
::j de la estufa ge

_nammzento u otros danos de reproduccso
' que los negocios les avisen a los cliente:
i expos c:on potenc:ai a taies sustancuas

busﬁcn mcompfeta La exposzc;on a
- puede minimizarse mas, ventilanc
- abierta 0 usando un venttlador un
tilaczon

rem;tir a un tecnlco de servmto' 'ahfréadé




;; o Enchuf@ su esm%a {solo mm:%elos de Enefgla
- eléctrica) sélo dentre de una salida del con-
éiacio de pared conectada a tierra de 120
“yoltios. No quite la punta redonda con conexion
' atierra del enchufe. Si cabe duda de la conexion
' de tierra del sistema eléctrica de la casa, es su. -
-~ responsabilidad personal y su obligacion reem- .

. plazarla por un contacto adecuado paratres pun- .-

tas ‘con conexion a tierra de acuerdo con el
Code (Cddigo eléctrico -
“"pacional). En Canada, el aparato debe estar eléc- =

& ~National Electrical

tricamente conectado a tierra de acuerdo con el B
:_._':ganagtgnw‘ﬁletztrmai Cc??e d(COdtgG eléctrico Cie - estufao volcarla, causando dafio personal grave.
~Canada). No use un ca; e de extension con este © PRECAUCION: ART CULOS DE -

o ' ' ' INTERES A LOS NINOS NO SE
e -Asegumse de s:guwar todos ms ma*ier;aies cie

. envase de la estufa antes de operarla para evi-
~~ 1ar incendio o dafios del humo, si Eos matersates Rt ,
: : . CONSOLA POSTERIOR DE LA

“"‘JSIMQ la esiufa fuera de %as‘ai’eas con muchn ~ ESTUFA—LOS NINOS QUE

irafico de la cocina y fuera de iugares ven-:
. tosos para evitar el apagado de los pilotos (en -
- modelos con piloios pei mamw’zee) y c;rcu-,

: . aparato

- de envase se encendieran.

S lacion de aire inadecuada.

i._;jré._iﬁespues del uso f:}mlmgatﬁc de una esftufa,
. temperaiuras altas del piso pueden resuliary
- muchos recubrimientos del suelo no pueden
~ resistirse a esie tipo de uso. Nunca instale la
- estufa sobre baldosas de vinilo o lindleo que no -

- pueden resistirse a tal uso. Nunca la instale d;rec~
. tamenie s sobre la moqueta de cocina interior.

~diccion. La falla de seguir estas instrucciones

-‘-;";'.‘_‘_*-podrfa resultar en dafos serios 0 dafios a la. -
~ propiedad. La agencia calificada completando este se asiente 0 se mclme sobre una puerta abzena

g -’j,‘;-_traba}o asume responsab[!sdad para Ea conversaon

Al usar suestufa
e No. ies de;e a los nifios

~“SUBEN A LA ESTUFA PARA
2 TOMAR -

T@das las esiufas 'se pueden
volear y se pueden resultar |
- dafios personales. Para evitar el
- volcado imprevisto de la estufa,
~sujétela a la pared y al sueto
~instalando - el aparato ant vo} -
i o l,g_:_fcaduras dado N G
i s-Asegurese de gue su esmfa esié ajus*i:ada cor- o
- reciamenie por un aecmca de servicio o insta- Para asegurar que 8’ aparato este.‘;‘ .
e - bien instalado y conectado, cuida-
- lador calificado para el tipo de gas [natural o = d i line la estufa hacia.
~ LP (Propano)], que se va a usar. Su estufa se - osamente incline fa estufa hacia
- puede convertir para uso con ambos tipos de gas.
-+ - Consulte la seccion Instr uccsones de instalacion.. -
R AD\!EHTENCE& Estos a;ustes se deben comple-
~ tarpor.un técnico de servicio calificado de acuerdo S se tre la estufa do [a pared por cualquier razén,
. con las instrucciones del fabricante y todos los

~-codigos y requisitos de la autoridad que tiene juris- -

“adelante, El aparato ~anti-vol-
~caduras debe engranarse y evﬂar;f
quela estufa se vuelque L

~asegurese de que el aparato este bien conectado -
‘cuando vuelva a colocar la estufa contra la pared
~Sino lo es, hay riesgo posible de que la estufa
~ vuelque y cause dafios si Ud. 0. un nifo se suba,

;’.Favar de consultar la sm‘ormaonon sobre el Apara‘[

- anti-volcaduras en este manual. La. falla de toma

- esta precaucron podr;a resultar en ei votcado dela
‘__';;;'estufa y daﬂo S

desatendldos

i

“donde hay una - esiufa
“Pueden quemalse grave-
mente S _

" solos

“caliente ¢ en operacion,

e No permsta que naciue se suba, sa pam, o se{ﬁ'_}_..f o
cuelgue de la pueria, del cajon de almace-

~ namiento o para asar (en algunos modelos)o i
de la cubierta de la estufa. Podria dafiarsela =~

DEBEN GUARDAR DENTRO
DE LOS ARMARIOS ENCIMA -
"DE UNA ESTUFA O SOBRE LA

“ALGO pUEDEN“_; Wl
& DANARSE GRAVEMENTE

A @vgmgmmm

SE .(Confi@a en fapégiha'éryuifénfé).':-‘



e No i!eve nunca vesti-
" dos desabrochados o

- caidos al usar el apa-
“rato. Tenga cuidado al

- tomar los articulos guarf.:

- dados en los armarios

‘sobre fa cubierta. Las‘.? .

o :5_ material es mﬂamabies

causar quemaduras graves

-:__{;@Para ‘su seguridad
" nunca use su aparato
para caientar la hab;—-
i’acwn

 peratura inferna de al menos 17

@ No use agua pam fue-

- gos de grasa. Nunca;

" recoja una sarién en
. llamas. Apaguen los
. controles. Ahogue una
©o sartén en llamas sobre
- un quemador cubriendo

- completamente la sartén:

-+ conunatapa que ajuste

- bien, una-hoja de hor-
. ‘near, o una hoja plana.

- Useun extintor de fue- I

- gos de sustancia quimi= — E
ooca Seca de muitl -Uso 0 de tupc espuma”

~ Lagrasa en llamas de fuera de una sartén se

o puede extmgu;{ cubriéndola con bicarbonato.
- sodio, o si esta disponible, usando un extintc

L fuegos de sustancia quimica seca de multi-u
~ detipo espuma

Las llamas en el h

se pueden ahoga

el pletamente cerrando la puerta del homo y apa-

- gando el horno o usando un extintor de fuegos d
- sustancia qu!meca: seca d fi
L espuma

tro del homa
asador de la estufa
~del. gagoa cie aimac_

; Siga las | struccfon_e pre
cisamente y siempre cocine el puerc

_asegura que, en la posibilidad remota que se p
ser;tei-’mqutna-‘en:e!“puercc se mor
[ ]




= ® Nunca obwuya Ias reyilaa (abemraa de awe) | 3

- : “dela estufa. Estas propot rcionan la entrada y la-
~salida de aire necesarias para que la estufa fun- -

.. cione adecuadamente con la combustion correc- -
“ta. Las aberturas de aire se !ocai izan en ios ,

b iugar@s siguientes:

im\/ent lador del horno en Ea parte poster;or de Ea ;' 

~cubierta de la estufa. -
,.‘mEntrada de aire deba;o del C&}Oﬂ del asador

w\fenttlador de aireen la parte supet or de la puer—_: :

1a dei homo

: j ° MQ ase ollas meta! cas con modeios can que~. L
" madores sellados si la olla metélica tiene ari-
. llo metalico que se localiza sobre la parrilla.
oo del qaemacﬁor para soporiar la olla metélica.

. Este arillo actia como trampa de calor, lo cual
. puede dahar la parrilla del quemador y la cabeza
. del .gquemador. También, puede causar que el
- quemador trabaje de manera inadecuada. Esto.
- puede causar que el nivel de monéxido de car-

~ bono sea superior a los estandares actuales per- -

mitidos, resultando en un petfgro d@ salud.

o i'é?Lcss alimentos para freir deben estar tan secos
-~ como posible. La escarcha sobre los alimentos

~ congelados o la humedad sobre los alimentos ., cyando los alimentos mcendlados eaiant L

- debajodela campana, apague el ventilador. El . R
. _rven‘i:;iader, si funcmnando, puede propag&r las .

~ Use la cantidad minima de grasa para freir con llamas.

- frescos pueden provocar que la grasa caliente

o i.,burbu}ee y escape por los lados del te{:tptente

o No dege arﬁlcu!os de piasuco sobre la cubier-
ta—se pueden derretir si se cie}an muy cerca de
ia se;1 lla de ventilacion. - : ‘

e Use ei %amano corfecio de yec:p;enze Evite

‘usar los recipientes que no son estables 0 se
“vuelcan faciimente. Seleccione los recipientes
ccon fondo plano bastante grandes para contener

el alimento y evitar las salpicaduras y derrames y

“bastante grandes para cubrir las parrillas de los

quemarjo:es Esto ahorrara 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
,fac;imente y que se ‘quedaran frios.

* = No deje articulos sobre la cubierta de laesiu-

“fa. El aire caliente de la rejilla de ventilacion

_puede hacer que los objetos inflamables ardany - S
~aumentara la presion de los recipientes cerrados RN
ot que puede ongmar que esta!len '

e 'Para ewtar Ia pcssbzhdad de una quemadum, -

“siempre asegurese de que los coniroles para

~todos los quemadores esién apagados y que .
todas las parrillas de los quemadores esmeﬂ SN

 frias antes de tratar de quiiarlas.

" poco o bastanie aceiie de una manera mas -

. eficaz. Llenar el recipiente de grasa. demasnado.

~ puede causar salpicaduras al anadir alimentos.

e Siuna ‘combinacion de aceites o grasa se',‘;l_‘-
“usara al ireir, revuelva antes de oatentar 0 maen~ e

S tras la grasa derrite lentamente..

- aceite. Espere hasta que se enfrie el acete.

~ obsérvela cuando se calienta.

o Use un iermomeﬁro para- ‘{'rew con basiamefv-
: -f_“aceﬁfe cuando pos:ble para ev;tat sebrecalentar ey

la grasa sobre el punto de humo.

' ‘-’_;;-_:sean disefiados para la coccion sobre la estufa. -

s Aleje todos ariiculos de
= “materiales de plastico

i ':_‘de los qaemadoms su-
peﬂores -

~eSila estufa esid cerca ‘de la ventana, no‘.-_.l_
cuekgue las cortinas largas que podrian llevarse
- por el viento sobre los quemadores supeno;es y_-' S

: _crear un peltgro de moendro

S *»_._-,Cuancio un. piloto se apaga (en morﬁems con
L . opilotos. permanentes), descubrird un olor ligero -
 Nunca trate de mover una sar*&en de g?asa

- caliente, especialmente un freidor con bas’fante

de gas como.una sefial para volver-a encender el

ab:erta para encontrar una fuga.

{com‘mua en Iz-} pagma s;gu;enie) ’

_piloto. Al volver a encender el piloto, aseglrese de
~que los controles de los quemadores estén apaga-
S - dos, y siga las instrucciones en las Instr ucozonesf- R
----_;e.Stempre caliente la grasa ien%amenie y . de ;nstalaczon para volver a encender. s
0 8 hueie agas,y se ha asegurado ya de que tos
' pilotos estén encendidos (en modelos con pilotos -
: g-._permanentes) apague el gas de laestufay llame
- a’'un técnico calificado. Nunca use una. Elamal

o Alusar recipienies de \ndrzo, aseguz'ese de que,_ ;_'f



s No use el horno para gaardaf.jccsas, Los

~ encenderse.

~ lasmanos, lacaray los ojos.

e Coloque las. parrillas del horno en las pos:~

. ios pesados. Es también una precaucion con-
o No caliente los fempsentes cerrados. La pr

 El'mal manejo podria resultar en un pelsgro def,;

B horno, siga las mstrucmones de! fabncante

@ Use sélo los rempaenies de vidrio que se
. recomiendan para uso en los hornos degas.

L ‘o del compartimiento para asar al fuego direc-

~‘encender si se usa el horno sin

‘f---‘{encenderse Corte'la grasa excesiva para evitar.

~ dad de fuegos de ¢ grasa.
~ * Si tuviera fuego de gs'asa en la charola para

o M@mear asar aE fuego ozsa‘ecm y asar

h _._,afL:mpte solo las ;:ia' es. en_
. articulos guardados eﬂ el thorno pueden o -:Wianual de usoyde cuadad"”

csones de grasa o salpwaduras,
il pueden encender-

E " %"@uedese ie;os de !a astufa al abrir la pueria de_:-'-
" un horno caliente. El aire caliente y el vapor
" que escapan pueden causar quemaduras en

§.;jarea sobre el pz!otoﬂestara-ca!:e |
: deios con pllatas permanemes)

'- 2'_Wiantenga el horno hmp:o conira la grasa

a_-__-hmpradores goara hornos sabre”
las superficies de limpiez
-~ superficies de limpieza continua se puede
: tlficar por su acabado a’zspero

ciones deseadas miente‘as, que ei homo esta

e Tirando ia pamlfa hasta !a posicién en que se
' detiene es una ventaja al Ievantar los alimen-

~ tra quemaduras al tocar las superficies AU
. calientes de la puerta o las paredes del horno. [
.~ Laposicién mas ba;a “R” no esta disefada ;

o para des%rzarse ‘

. sidn podria aumentar.y el mc:paente podﬂa
: es‘i:asiar, causando danos

= %'No use papei a!ummso en cuatquier sitio del
horno excepto como descrito en este manual.

s mcendio 0 dano ala estufa S i
o Al usar las bolsas de coccion o de asar en ei i

: Stempre quite la charoia para asar det homo_

o tan pronto como termine de asar al fuego
- directo. La grasa dejada en la charola se puede.
quitar la grasa de

~ lacharola para asar.

o Al asar al fuego directo, si la carne esta
- demasiado cerca de la l!ama, la grasa puede‘-*

~ queestalle excesivamente.

Asegurege de que Ia charola para asar esté
- colocada correctamente para‘- reducsr Ia p051b|h~j

. asar, apague el horno y mantenga cerrada la -
. puerta para contener el fuego hastarque se




Caracteristicas de su estufa

NOTA: No todos los modelos tienen
todas las caracteristicas. El aspecto

de las caracterlsticas varia.

Quemadores sellados

Quemadores duales

Taph det i

Caboza del g

Chrola grosom
(e Bgunos
ey

Base dol g

N"‘\ ‘\¥.— Chateln grosers
2
R “"/

A
;

fen atgunos
mefakis}

Quenador

Indice de caracteristicas

Vea la pagina

1 Cajon del asador 3,6,19,
20,25

2 Numeros de modelo y de serie -
En la parte delantera de la
estructura de la estufa, detras del
cajon del asador o de almacena-
miento, o del panel de proteccién

3 Aparato anti-volcaduras 2,3,29,38

4 Fondo del horno 25

5 Parrillas del horno Se sacan 6, 13-15, 17
o se vuelven a colocar faciimente | 18, 20, 25
sobre los soportes de las parrillas.

6 Luzdel horno 12,25
(en algunos modelos) ‘

7 Interruptor de la luz del horno 12
(en algunos modelos)

8 Quemadores superiores, 4, 5, 8-10,
parrillas y charolas graseras 21-23

{en algunos modelos)

Indice de caracteristicas

Vea la pagina

9 Rejilla de ventilacién del hormno | 5,13, 24
(la ubicacion varia)
10 Reloj e indicador 11
(en algunos modelos)
11 Cubierta despegable (modelos 23
con guemadores duales)
12 Perillas de control de los 4,8,9, 25
quemadores
13 Perilla de CONTROL DEL 12, 14, 16,
HORNO 17,19, 25
14 Posiciones de las parrillas 6,13, 14,17
15 Puerta del horno removible 3,189, 20, 24
16 Installation Clearances Label -
17 Entrada del aire (debajo del 24
cajén, del asador o almacena-
miento o del panel de proteccion)
18 Charola y rejilla para asar 6,17, 19,
20, 24
5,183, 24

Rejillas de ventilacion del aire




¢ Como se comparan esta cubierta y la vieja?

Su cubierta nueva tiene quemadores de gas. Si Ud.
esta acostumbrado a cocinar con conjuntos supe-

riores de induccidn u otros conjuntos eléctricos, se
notaran algunas diferencias al usar los quemadores

de gas.

tipo de quemadeor o conjunto superior que Ud. tiene.”

cualquier otro tipo de cubierta que habria pod;do usar

en el pasado.
Tipo de cublerta | Descripcion Cdmo funciona e
Quemadores l.os quemadores | Las llamas calientan los recipientes directamente. No es esencial que el s
de gas regulares o recipiente tenga fondo plano para obtener buenos resultados de coccion, pero- .
,fwiw« sellados de gas los recipientes deben estar bien equilibrados. Los quemadores degas . =7
éﬁ*ﬁ usan el gas LP calientan inmediatamente el recipiente y cambian los ajustes de calentamiento

(Propano) o gas
natural,

inmediatamente. Al apagar el control, la coccion se para inmediatamente..

Bobina eléctrica
E

Tuberfa de metal
allanada conte-
niendo alambre
eléctrico resistente
suspendido sobre
una charola
grasera.

Se calienta por contacto directo con el recipiente y por calentando el aire .
debajo del recipiente. Para obtener los mejores resultados de coccién, use
recipientes de calidad buena. Las bobinas eléctricas toleran mas los. . .
recipientes con fondos deformados que los radiantes o los discos sélidos.

Se calienta rapidamente pero no cambia los ajustes de calentamiento tan
rapidamente como el gas o la induccion. Las bobinas eléctricas se quedan

bastante calientes para continuar la coccion poco tiempo después de apagarias.

Disco sélido

( ©

Disco de hierro
colado sélido
selladc a la
superficie de la
cubierta.

Se calienta por contacto directo con el recipiente, por eso los recipientes

deben tener fondos planos para obtener buenos resultados. Se calientayse ™ .

enfria mas lentamente que las bobinas eléctricas. E! disco se queda bastante -
caliente para continuar la coceién después de apagario. Quite el recipiente -
del disco sélido si quiere parar la coccion.

Cubierta radiante
(vitroceramica)

{.as bobinas
electricas debajo
de una cubierta
vitroceramica.

El calor corre hacia la superficie de vidrio y entonces a las ollas, por eso ios

recipientes deben tener fondos planos para buenos resuitados de coccion. La k

cubierta de vidrio se queda bastante caliente para continuar la coccion después - -
de apagarla. Quite el recipiente del conjunto superior si quiere parar la coceion,

Bobinas de
induccion de alta
frecuencia debajo .
de una superficie
de vidrio.

Los recipientes deben ser de metales férreos (metales que atraen a los
imanes). El calor se produce por un circuito magneético entre la bobina'y el
recipiente. Se calienta inmediatamente y cambia los ajustes de calor .
inmediatamente, como una cubierta de gas. Después de apagar el control, la
cublerta de vudno esta caliente a causa del calor del recipiente, pero la .
coccion se para inmediatamente. i

Cocinar en la parte superior

Instrucciones para encender los modelos

con pilotos permanentes

Los guemadores superiores
de estas estufas tienen pilo-
tos permanentes que se
deben encender inicialmente.
Para encenderios:

1. Asegurese de que las pe- ==

rillas de control de los que-
madores superiores estén

en la posicion OFF (apagado).

2. Quite las parrillas de los quemadores y levante la
cubierta (vea la seccién sobre la Cubierta despe-

gable).

3. Encuentre los dos orificios de los pslotos y enctenda‘
los dos con un cerilio. o

NOTA: Si el piloto esta demasiado alto o ba;o se

puede ajustar. Vea la seccion Ajuste los pilotos de los-
quemadores superiores st necesario de
Instrucciones de instalacion.

4. Baje la cubierta. Ahora se pueden usar sus. que' :
madores superiores.

ria, llame ai servicio.

Los mejores tipos de recipientes que se pueden usar,
mas los tiempos de calentar y enfriar, dependen del -

La tabla siguiente le ayudara a comprender las dife~"_. SH
rencias entre las cubiertas con quemadores de gasy -

las}j- i

5. Observa los quemadores encendidos Compare las‘: i
llamas a las ilustraciones en la Guia para resolver: =
problemas. Si cualquier llama sea poca satisfacto~,_- L



Instrucciones de encendido para mode-
los con ignicidn eléctrica

Sus quemadores se encienden por ignicion eléctrica,
eliminando asi la necesidad de pilotos permanentes
con llamas que estén encendidas de manera con-
stante,

En caso de una interrupcion de la energia eléctri-
ca, puede encender los quemadores de su estufa con
un cerillo. Acerque un cerillo 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 modo.

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 esta
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 son marcados para
significar cudles quemadores se controlan por ellas.

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

En estufas con gquemadores sellados:

° E| quemador mas pequefio (atrds a la derecha)
ofrecera los mejores resultados para hervir a
fuego lento. Ofrece una operacién precisa del
horno para los alimentos exquisitos, tales como
salsas, o alimentos que se necesitan cocinar a
fuego lento por un periodo prolongado. Se puede
bajarlo a una temperatura a fuego lento muy
baja.

° £l quemador de adelante, del lado derecho, tiene
mas potencia que los demas y hara que los liqui-
dos hiervan con mayor rapidez (sélo para insta-
laciones de gas natural).

Antes de encender un quemador superior

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

e 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 guemador superior

Modelos con ignicion eléctrica:

Presione la perilia de control
y hagala girar hasta LITE
(encender). Escuchara un
pequefio chasquido—que es el
sonido de la chispa eléctrica
que enciende el quemador.

Modelo con pilotos permanentes:

Presione la perilla de contro! y hagala girar hasta la
posicion Hi (alto). El quemador se debe encender
dentro de unos segundos.

Después de que se encienda el quemador, haga girar
la perilla para ajustar el tamafio de la llama.

La llama estara casi horizontal y se levaniara lig-
eramente lejos del quemador cuando el quemador
se enciende al principio. Un sonido de soplido se
puede oir durante los primeros segundos. Este
sonido normal se debe a una inyeccion mejorada de
gas y aire hacia el interior del quemador. Ponga una
charola sobre el quemador antes de encenderlo, 0
ajuste la llama para corresponder con el tamano de
la charola tan pronto como se encienda, y el sonido
de soplido se parara.

Después de encender un quemador.
superior

» Después de encender el quemador, haga girar la
perilla del guemador para ajustar el tamafo de la
llama.

= No opere un quemador duranie perfodos de tiempo
prolongados sin que haya un recipiente para cocinar
sobre la parrilla del quemador. El acabado de la par-
rilla del quemador puede despostillarse si no hay
una olla o una sartén que absorba el calor.

» Aseglrese de que los quemadores y parrillas de los
quemadores estén frios antes de colocar la mano,
una agarradera, trapos de limpieza u otros mate-
riales sobre ellos.

o Verifiqgue para asegurarse de que el quemador que
encendid sea el que quiere usar.

{continua en la pdgina siguiente}



Cocinar en la parte superior (ontinuacin)

Cdémo elegir el tamano de la llama

Observe la llama, no la perilla del quemador, a medi-
da que reduce el calor. El tamafo de la llama en un
quemador de gas debe adaptarse al tipo de recipiente
que este usando.

PARA  UN  MANEJO
SEGURO DE LOS RECI-
PIENTES, NUNCA PER- .
MITA QUE LA LLAMA SE oW
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.

a0

i)

Recipientes para cocinar en la parte
superior de la estufa

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

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

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

Vidrio: Existen dos tipos de recipientes de vidrio para
cocinar-—agquéllos gque solo se usan en horno y los
que sirven para cocinar en la parte superior de la es-
tufa (sartenes, cafeteras y teteras). El 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 inoxidabie: Este metal por s{ solo es un mal
conductor de calor y 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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de soporte. E! uso de este

Cocinar en ollas metdlicas (en modeios con‘j
quemadores sellados) SRR T, e

Recomendamos que use
sdlo ollas con fondo plano.
Se encuentran disponibles
en la tienda de su localidad.

No uiilice ollas con arillos

tipo de ollas, con o sin el
arillo en su lugar, puede ser
peligroso. Si coloca el arillo
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 sufnr;_

quemaduras graves si la olla se voltea.

Parrillas que se colocan sobre la eswfa- L
(en modelos con quemadores seilados) ' S

No utilice parrillas que se
colocan sobre la estufa en
sus quemadores de gas
sellados. Si usa una parrilla
que se coloca sobre la
estufa sobre el quemador
de gas sellado, originara : -
una combustion incompleta y puede exponerse a
niveles de monoxido de carbono superiores a los

estandares permitidos en la actualidad. Esto puede*

ser riesgoso para su salud.
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TIMER

Siga las instrucciones de abajo si su estufa tiene el
reloj e indicador de tiempo mostrados arriba.

Se puede seleccionar el indicador de tiempo mostran-
do el conteo regresivo o la hora del dia. En cualquier
caso, el indicador de tiempo sefialara al fin del perio-
do de tiempo para informarle que se ha alcanzado el
tiempo.

4
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(el aspecto puede variar)
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Para poner el reloj

NOTA: Al conectar la estufa o después de una inte-
rrupcion de la energia eléctrica, la pantalla completa
del Reloj/indicador se encendera.

1. Oprima la tecla CLOCK (reloj).

2. Oprima y mantenga oprimida la tecla UP (arriba) o
DOWN (abajo) y la hora del dia se cambiara 10
minutos a la vez. Para cambiar la hora por minuto,
déles toques cortos a las teclas.

3. Oprima la tecla CLOCK (reloj) para iniciar.

Para poner el indicador

1. Oprima la tecla TIMER ON/OFF (indicador encen-
dido/apagado).

Use las teclas UP (arriba) y DOWN (abajo) para
poner el indicador. Los toques cortos sobre la tecla
UP (arriba) o DOWN (abajo) cambian la cantidad
de tiempo en el indiciador un minuto a ia vez.
Oprimir y mantener oprimida la tecla UP (arriba)
aumenta la cantidad de tiempo diez minutos a la
vez.

. Una vez que haya puesto su indicador, oprima la
tecla TIMER ON/OFF (indicador encendido/apaga-
do) para iniciar el conteo.,

Durante el conteo regresivo, le indicara cuando se

2.

queda un minuto. Después de esta sefal, la pantalla

empezara el conteo regresivo por segundo. Al termi-
nar el tiempo, se dara una sefial final. Oprima la tecla
TIMER ON/OFF (indicador encendido/apagado) para
parar la sefal.
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Para cambiar o cancelar el indicador

Cuando el indicador hace el conteo regresivo, use la
tecla UP (arriba) y DOWN (abajo) para cambiar el
tiempo que se gueda, u oprima la tecla TIMER
ON/OFF (indicador encendido/apagado) para parar el
indicador. El indicador no se puede cancelar a menos
que se hayan completado instrucciones de Poner el
indicador,

Para mostrar el reloj durante la operacion
del indicador

Oprimir la tecla CLOCK (reloj) durante la operacion
de! indicador no interferira con la operacion del indi-
cador; la pantalla se cambiara para mostrar el reloj,
pero el indicador continuara a hacer el conteo regre-
sivo y continuard a sefalar despues del fin del tiempo.
Vuelva a oprimir la tecla TIMER ON/OFF (indicador
encendido/apagado) para cambiar otra vez la pantalla
para mostrar el indicador.

Reloj e indicador de tiempo convencional
{en algunos modelos) ‘

El Reloj e Indicador de tiempo son mecanismos prac-
ticos que se sirven de varios usos.

Reloj

Para poner el reloj, pre-
sione la perilla y hagala
girar a la derecha. Libere la
perilla cuando las maneci-
llas del reloj alcancen la
hora correcta. Continde
girando la perilla hacia OFF
(apagado).

Indicador de tiempo

Se ha combinado el indicador con el reloj de la estufa.
Uselo para medir el tiempo para todas sus opera-
ciones precisas de coccion. Se reconocera el
Indicador como la aguja de color diferente del color
de las manecillas del reloj.

Los minutos se marcan hasta 30, y las horas se mar-
can hasta 4 sobre el anillo central del reloj.

Para poner el Indicador, haga girar la perilla a la
izquierda—sin presionarla—hasta que la aguja
alcance el nimero de minutos u horas que se quieren
medir.

Al fin del tiempo seleccionado, se dara una sehal
para informarle de! fin de tiempo. Haga girar la pe-
rilla—sin presionaria—hasta que la aguja esté en

OFF (apagado) y se pare la sefal. |



Uso de su horno

Antes de usar su horno

Aseguirese de entender como poner el panel de con-
trol 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 consultarla, en espe-
cial durante las primeras semanas de uso de su
nueva estufa.

Instrucciones para encender los modelos
con pilotos permanentes

Algunos modelos tienen pilotos permanentes del
horno que se deben encender inicialmente.

Para encender el piloto del horno:

1. Asegurese de que la perilla de CONTROL DEL
HORNO esté en la posiciéon OFF (apagado).

2. Abra el cajon para asar y quite la charola para asar
y la parrilla para asar. Esto facilitard el acceso al
interior del compartimiento para asar.

3. Encuentre el orificio
del piloto del horno en
fa parte trasera del
compartimiento para
asar. El tubo largo,
corriendo de la parte
delantera a la parte
trasera, es el que-
mador del horno. El
orifico del piloto esta
en la parte trasers,
aproximadamente una
pulgada (2.54 cm)
debajo del quemador.

4.Usando un cerillo
largo o un tenedor de
cerillo, tienda la mano
para encender el pilo-
to dei horno.

° Para encender el piloto del horno, haga girar la
perilla de CONTROL DEL HORNO hasta la tempe-
ratura deseada. El quemador se debe encender
dentro de 60 segundos.

e Configuracion correcta de las llamas, durante el
uso del quemador del horno, verifique visualmente
la llama del quemador en el compartimiento para
asar. Si la llama no se quema como descrito en la
seccion de Instalacion de este libro, ajuste la llama
siguiendo las instrucciones en esas paginas.

° !nterrupc:on de la energia eléctrica: Una interrup-
cion de la energia eléctrica no afectara un piloto per-
manente encendido del horno.

Instrucciones para encender Ins mode! s}
con ignicion eléctrica . R

El quemador del horno se enc;ende por lgmm
eléctrica (en algunos modelos).

Para encender el quemador, haga glrar fa pen!la de.'.f o

CONTROL DEL HORNO hasta la temperatura desea-

da. El quemador debera encenderse dentro de IOS' :

siguientes 30-90 sequndos.

Después de que el horno alcance la temperaturaﬁ;?
seleccionada, el horno realiza un ciclo—se apaga.
Compietamente y luego se enciende con la llamaa -

toda intensidad—para mantener controlada Ia tem-l-
peratura del horno. AR

La interrupcion de energia e ecmm

energia eléctrica. Ni el horno ni el asador pueden |

menos que la barra incandescente esté caliente.

podra volver a encenderse sino hasta que vueiva_' s
la corriente eléctrica. _

Control del horno

La perilla de CONTROL DEL
HORNO se encuentra en el
panel de control en la parte
delantera de la estufa.
Sencillamente haga girar la
perilla hasta las temperaturas
de coccidn deseadas.

La ilama se encendera nor-
malmente después de 30-90 -
segundos. Después de que

el horno alcance la tempe-
ratura seleccionada, el que-
mador del horno cicla—se
apaga completamente, en-
tonces se enciende con una
flama a toda intensidad—
para mantener ia temperatu-

ra seleccionada.

Luz del horno (en algunos modelos)

Use el interruptor del panel de contml para encender j'fj",
o apagar la luz del horno. AR

PRECAUCION: No intente operar el hormo de lgm«‘f F
cién eléctrica durante una interrupcion de la |

encenderse sin energia eléctrica. El gas no fluiraa | -

Si esta usando el horno cuando falla la energla’ B
eléctrica, el guemador del horno se apagardyno |




Rejillas de ventilacién del horno

El horno se ventila a través de unos ductos en la
parte posterior de la cubierta superior. Vea la seccion
de Caracteristicas. No obstruya estas aberturas cuan-
do cocine en el horno. Es importante gue el flujo de
aire caliente del horno y el aire fresco que entra a los
quemadores del horno sea ininterrumpido.

o L.as aberturas de ven-
filacion y las superfi-
cies cercanas pueden
calentarse. No las
toque.

«Los mangos de las
olias y sartenes que
estén sobre la estufa 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 ventilacién.

» 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 objetos inflamables ardan y aumentara la
presion de los recipientes cerrados, lo que puede

originar que estallen.

-

Ei specta y el lugar de 9
la rejifla pueden variar,

Parrillas del horno

Las parrillas estan di-
sefiadas con ifopes de
detencion de modo que
cuando estén colocadas
correctamente sobre los
soportes, se detendran
antes de que sean =
sacadas compleiamente <

del horno, de manera que
no se inclinen cuando
usted esté quitando o
poniendo alimentos.

Cuando coloque una cacerola sobre una parrilia,
saque la parrilla hasta el bache del soporte para pa-
rrilla. Cologue la cacerola en la parrilla y luego
deslicela de nuevo en el horno. Esto eliminara la
necesidad de meter las manos en un horno caliente.
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Para quitar una parrilia
del horno, tire de la parrilla
hacia usted, levante el
extremo de la parrilla y
saquela.

Para volver a ponetla, ==
coloque la parrilla en el =
soporie 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 horno hasta que pase el bache del
soporte para parrilla. Luego, baje la parte delantera
de la parrilla y empdjela hasta atras.

Posiciones de las parrillas

E! horno tiene cinco
soportes para parrillas,
para horneado y asado en
la ilustracién como
A (hasta abajo), B,C, Dy
E (hasta arriba). También
tiene una posicién 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 posicién. Las posiciones de las parri-
llas para cocinar se sugieren en las secciones de
Hornear y Asar al horno.

Humedad en ef horno

A medida que su horno se calienta, el cambio de
temperatura del aire en el horno puede causar que
se formen gotas de agua en la puerta de vidrio.
Estas gotitas son inofensivas y se evaporaran a
medida que el horno siga calentandose.




Hornear

La temperatura de su horno esta controlada en forma
muy precisa mediante un sistema de control de
horno. Se recomienda que opere el horno durante
varias semanas para familiarizarse con el desempefio
de su nuevo horno. Si cree que es necesario un
ajuste, vea la seccion Ajuste del termostato del horno.

Como preparar su estufa para hornear

Para evitar posibles quemaduras, coloque las pa-
rrillas en la posicion correcta antes de encender el
horno.

1. Cierre la puerta del horno. Haga girar la perilla de
CONTROL DEL HORNO hasta la temperatura
deseada.

2. Verifique la comida para coccion al tiempo minimo
de la receta. Cocine mas tiempo si necesario.

3. Haga girar la perilla de CONTROL DEL HORNO
hasta OFF (apagado) y entonces quite la comida.

Parrillas del horno

Acomode la parrilla o
parrillas en las posi-
ciones deseadas cuan-
do el horno esta frio. La
pasicion correcta de la
parrilla depende del
tipo de alimento y de
cuanto desea que se
dore. Como regla ge-
neral, coloque la ma-
yoria de los alimentos en la mitad del horno, en la
posicion de la parrilla B o C. Consulte la tabla donde
se sugieren las posiciones de las parrillas.

Tipo de alimento Posicién de la parrilia

Pastel Angel A
Bisquet o bollos BoC
Galletas o pastelillos 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)

Pays congelados

Cacerola_s

BoC

Asados

BoR
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Precalentamiento

Precaliente el horno si la receta asi io requuere
Precalentar significa llevar el horno hasta la tempe-
ratura especificada antes de meter el alimentoenel
horno. Para precalentar, ponga el horno'en la tempe- .
ratura correcta. El hecho de seleccionar una tempe- -
ratura mas alta no acorta el pernodo de‘r'it:::
precalentamiento. R

El precalentamiento es necesario para obtener; Lo
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 sonide que indiquen-el: .
precalentamiento, precaliente durante 10 minutos. ™
Después de precalentar el horno, coloque el alimento -
fan rapido como sea posible para evitar que eE cainr L
escape. _ o

Recipientes para hornear

Utilice el recipiente adecuado para hornear. El tspo deti
acabado del recipiente determma que tan dorado'-
guedara el alimento.

= Los recipientes 0scuros, 0pacos o rugosos absorben’-‘_] i
calor y dan como resuttado una corteza’ mas dora~“-
day crujiente. Uselos para pays. RN

* Los recipientes brillantes y lisos reﬂe;an él caior pro~j 3
duciendo un dorado mas ligero y- delicado. Los
pasteles y galletas requieren este tipo de molde. "~

°{os recipientes de vidrio para hornear también’
absorben calor. Cuando hornee en recipientes de -
vidrio, puede ser necesario bajar la temperatura en
25 °F (13 °C). . AR R E

Colocacién del molde o mcapxseme

Para una coccién uniforme y un dorado correcto

debe de haber suficiente espacio para que ol aire cir:
cule en el horno. Los resultados del horneado seran
mejores si los moldes se centran tanto como sea.
posible en lugar de colocarse en el frente o en la
parte posterior del horno. s

Los recipientes no deben tocarse unos a otros ni esta

en contacto con las paredes del horno. Permita que
haya una distancia de 1- a 1%-pulgadas (2.5-a4-cm) =
entre los recipientes, lo mismo que entre la pared del
horno, los costados y la puerta. Si-necesita utilizar
dos parnlias acomode [os recnp!entes para quei :
ninguno quede directamente encima de otro




Consejos para hornear

Cuando use mezclas preparadas, siga la receta gue
viene en el paquete o las insirucciones para obtener
mejores resultados al hornear.

Galletas

Cuando hornee ga-
lletas, las hojas planas | z¢
para hornear (las que

no tienen lados), pro- iyayogagey
ducen galletas con Ve 6 o
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mejor aspecto. Las ga-
lletas horneadas en
charolas con pequenos
costados que las
rodean pueden tener orillas mas oscuras y el dorado
podria ser palido 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 solo una
hoja de hornear a la vez.

Pays

Para mejores resultados, hornee los pays en moldes
0SCUros, rigosos u opacos para producir una corteza
més oscura y crujiente. Los pays congelados en
moldes de aluminio deberan 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 y la hoja para hornear

galletas ayuda a retenerlo.

Pasteles

Cuando hornee pasteles, tenga en cuenta que los
moldes doblados o combados provocaran un hormnea-
do disparejo y productos con una forma inadecuada.
Un pastel que se hornee en un molde mas grande
gue el que recomienda la receta, por lo general
quedard mas 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 tamafo del molde que use sea el
recomendado.

Hojas de papel aluminio

Nunca cubra por com-
pleto una parrilla con
papel aluminio. Esto
alterard la circulacion
del calor y ocasionara
un horneado deficiente.
Puede usar una hoja de
hornear o de aluminio
mas pequefia para
recoger cualquier salpi-
cadura o derrame colocandola en una parrilla inferior,
varios centimetros debajo del alimento.

Z/// ar
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" No se asome
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Cologue el indicador de tiempo para el tiempo esti-
mado de coccidn v no abra la puerta para mirar su
comida. La mayor parte de las recetas le proporcio-
nan un tiempo minimo y maximo de horneado, por
ejemplo "hornee 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 homeado.
Los resultados del horneado también pueden verse
afectados.



Ajuste del termostato del horno—jHzgalo Ud. missméﬁo%f{;__:'{;,- ??i

Puede creer que su horno nuevo cocina diferente-
mente del horno que reemplazd. Recomendamos
que use su horno nuevo por algunas semanas para
familiarizarse con el, ssgmendo el tiempo que se indi-
ca en las recetas como guia.

Si cree que su horno nuevo estd demasiado
caliente o demasiado frio, puede ajustar el ter-
mostato Ud. mismo. Si cree que esta demasiado
caliente, ajuste el termostato para enfriarlo. Si cree
que estd demasiado frio, ajuste el termostato para
calentarlo.

No recomendamos el uso de termometros
baratos, como los que se encuentran en las tiendas
de abarrotes, para verificar la temperatura de su
horno nuevo. Estos termdémetros pueden tener varia-
ciones de 20-40 °F. (11-22 °C).
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Para ajustar el termostato:

Tire la pen!la de CONTROL DEL HORNO de ia "stuf
y mire la parte trasera. :

Para ajustar, afloje (aproxrmadamente una vuelta) i
pero no quite completamente, los dos tornilios sobre -
la parte trasera de la perilla. Con la parte traseradela.
perilla en frente de Ud., tome la extremidad exterior
de la perilla con una mano y haga glrar ta parte :
delantera de la perilla con la otra mano D

(el aspecto puade varaar)

Para aumentar la temperatura del homo haga gzrar. j_
el tornillo de arriba a la derecha. Oirds un chasquido .
por cada muesca mientras hagas girar la perilla. Para
bajar la temperatura, haga girar ef tornillo de arribaa
la izquierda. Cada chasquido cambiard la temperatura -
del horno aproximadamente 10 °F (6 °C). [El cambio
de temperatura se extiende mas 0 menos 60 °F" '
(383 °C) de la flecha.] . -

Sugerfmos que haga el ajuste un chasquldo del ajuste:-‘v_'
original y verifique la operacion del horno an‘tes de' i
hacer ajustes adicionales. :

Despues de hacer el a;uste vueiva a apretar Ios{ i
tornilios hasta que queden sin holgura, pero tenga .=
cuidado de no apretarlos excesivamente. Reinstale la
perilla sobre la estufa y verifique la cperacaon del
horno. Sl

Ajuste del r@guﬁadm’ de EOS quemadoresz L
del horno |

El regulador de a;uste de : aire del quemador del fondo
regula el flujo de aire a las Hamas.. :

Consulte la seccién de instrucmones para la znsta:
lacion de este manual para consultar las instrucciones
sobre como localizar y ajus’car aprop:adamente elre~
gulador. _ SR




Asar al horno

Asar es cocinar mediante calor seco. La carne tierna
o las aves pueden asarse en su horno sin cubrirse.
Las temperaturas de asado, que deben ser bajas y
constantes, mantienen las salpicaduras al minimo.

-— El horno 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-
sefiada para moverse de
esta posicion.

Asar es un procedimiento de hornear para carne. Por
eso, los controles del horno se ponen en Homnear. (Tal
vez escuchara un pequefo chasquido, lo cual indica
que el horno esta funcionando correctamente.)

La mayoria de las carnes siguen cocinéndose ligera-
mente cuando ya estan fuera del horno. El tiempo de
espera recomendado para los asados al horno es de
10 a 20 minutos. Esto permite que los asados se alfir-
men y sean mas faciles de frinchar. La temperatura
inferna 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 horno.

Recuerde que los alimentos siguen cocinandose en
el horno caliente y que, en consecuencia, debera reti-
rarlos cuando hayan alcanzado la temperatura interna
deseada.
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. Cologue la parrilla del
horno en el soporie
para parrillas (B) para
asados pequenos (3 a
5lbs.—de 1.5-25kg) ¥
en el soporte (R} para
asados mas grandes.

2. Verifique el peso de la carne. Coloque fa 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 fa carne. Elija una charola que quede
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 perilla de CONTROL DEL HORNO
hasta la temperatura deseada (tal vez eschuchara
un pequefio chasquido, lo cual indica que el hormo
esta funcionando correctamente). Vea la Guia para
asar al horno para las temperaturas y los tiempos
aproximados de coccion.

4. Al terminar el asado al horno, haga girar la perilla
de CONTROL 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 libras (10 kg) en la parrilla (R), puede afadir
una segunda parrilla (si cuenta con ella) en la posi-
cion D, de modo que las papas gratinadas se cocinen
al mismo tiempo. Calcule el tiempo total de coccion
para permitir que ambos platillos estén 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 carnes muy
saladas o cuando vaya a
hornear durante la coc-
cidén. Moldee el aluminio
alrededor del interior de
la charola.

{continta en la pdgina siguiente)



Asar al

E@@Fﬁ@ (continuacion)

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 minutos por cada libra (450
gramos) para asados de menos de 5 libras (2.3 kilo-
gramos), y mas tiempo para asados mas grandes].

Asegurese de que las aves esién 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 empaque.

Guia para asar-al horno

Temperatura.... .

Temperatura Tiempo aproximado de asar al _
Tipo del horno Coccidn horno en minutos por librafkg interna.
Carne 3a5ibs. 6a8lbs. e L
(1.4a23kg) (2.7a3.6kg) ' Tt
Trozos tiernos; costilla, | 325 °F (163 °C) | Crudo: 24-35 18-25 140-150 °F (6066 °C)t |
punta de solomillo de Medio: 35-39 25-31 150-160 °F (66~71.°Cy | - -
alta calidad o cuarto” Bien cocinado: | 39-45 31-33 170-185 °F (77-85.°C): |
Pierna de cordero 325 °F (163 °C) | Crudo: 21-25 20-23 140-150 °F (60-66 °C)t 5
o lomo con hueso* Medio: 25-30 24-28 150-160°F (66~71°C) [
Bien cocinado: | 30-35 28-33 170-185°F (77-85°C) |
Lomo o chuleta 325 °F (163 °C) | Bien cocinado: | 35-45 30-40 170-180 °F (77-82°C)y | =
de ternera* AR R o an
Lomo o costilla 325 °F (163 °C) | Bien cocinado: | 35—45 3040 170-180 °F (77-82°C) |
de puerco® L
Jamén, precocinado | 325 °F (163 °C) | Para calentar: | 18-23 minutos por libra 115125 °F (46-52°C)y | =~
(450 gramos) (cualquier peso) co e F
Aves 3abibs. Mas de 5 Ibs. . R ;
(14a23kg) (23kg) R
Paollo o pato 325 °F (163 °C) | Bien cocinado: | 3540 30-35 185190 °F (85%8_8_ °C) e
Presas de polo 350 °F (177 °C) | Bien cocinado: | 35-40 185-190 °F (85-88 °C) |
10a15lbs.  Mas de 15 Ibs. SEERREE
(4.5a6.8kg) (6.8kg) Enmuslo:
Pavo 325 °F (163 °C) | Bien cocinado: | 16-22 12-19

185-190 °F (85-88°C) |

* En los asados redondos sin hueso mds de 6” (
(450 gramos) a los tiempos dados arriba.

T Ef U.S. Department of Agriculture (Departamento de agricultura de los Estados Unidos) dice, “La cakn_e de i
res cruda es popular, pero se debe saber que cocinarla a sélo 140 °F (60 °C) quiere decir que algunos ™~ .
organismos toxicos en los alimentos pueden sobrevivir.”

Guide. USDA Rev. junio 1985.)

16 cm) de espesor, afiada 5 a 10 minutos por libra -

Procedencia: Safe Food Book, Your Kitchen™
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Asado al fuego directo *{3“ '

Asar al fuego directo es cocinar el alimento por calor
directo que llega desde arriba del alimento. Su estufa
tiene un compartimiento conveniente debajo del
horno para asar al fuego directo. Tiene tambien una
charola y rejilla para asar especialmente disenadas
que permiten que la grasa escurra lejos del calor alto
de la llama de gas.

La distancia de la fuente de calor se puede cambiar
colocando la charola para asar y la rejilla para asar
sobre una de las tres posiciones de parrilla en el
compartimiento para asar—A (parte del fondo del
compartimiento para asar), B (centro} y C (arriba).

La mayoria de los pescados y cortes tiernos de camne
pueden asarse al fuego directo. Siga estos pasos
para mantener las salpicaduras y humo al minimo.

Las puertas del horno y del compariimiento para
asar deben estar cerradas durante el asado al
fuego directo.

Déle una vuelia a la mayoria de las comidas durante
la coccion (la excepcidn es los filetes de pescado;
ponga aceite de cocina sobre un lado, ponga este
lado hacia abajo sobre la rejilla para asar y cocine sin
darle vuelta hasta cocinado). Calcule el tiempo de
coccién para la comida a aproximadamente la mitad
del tiempo de coccion total, déle vuelta a la comida,
entonces contintie a cocinar al punto de coccion
preferido.

Coémo asar al fuego directo

1. El compartimiento para asar al fuego directo no
necesita precalentarse.

2. Si la carne tiene grasa o cartilago alrededor de la
orilla, haga cortes verticales a través de ambos a
intervalos de 27 (5 cm) pero no corte la carne. Silo
desea, la grasa puede ser cortada, dejando una
capa de 1/8” (3 mmj) de grosor.

3. Cologue la comida sobre la rejilla para asar y
cologue la charola para asar sobre la parrilla
apropiada en el compartimiento para asar.
Colocando la comida mas cerca de la llamas arde
el exterior y aumenta el dorado de la superficie de
la comida, pero también aumenta las salpicaduras
y la posibilidad de que la grasa y los jugos de carne
se enciendan.

4. Cierre la puerta del compartimiento para asar y
haga girar la perilla de CONTROL DEL HORNO
hasta BROIL (asado al fuego directo).

5. Haga girar la perilla de CONTROL DEL HORNO
hasta OFF (apagado). Sirva el alimento de inme-

diato. No deje una charola y rejilla para asar sucias
dentro de ia estufa.
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Uso de papel aluminio

Puede utilizar papel alu-
minioc para forrar su
charola y su rejilla para
asar. Sin embargo, debe
moldear el aluminio para
que se ajuste perfecta-
mente a la forma de la
rejilla y debe cortar las
ranuras justo como estan
en la rejilla para asar.

Sin las ranuras, el aluminio evitaré que la grasa y los
jugos de la carne escurran hasta la charola. Los 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 necesatio
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
la carne, los jugos caen en la charola, manienien-
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 asaria al
fuego directo?

. No. La sal hace gue la carne pierda ios jugos y
éstos se evaporan. Siempre ponga sal después de
cocinar. Voltee la carne usando pinzas pues si usa
un tenedor también ocasionara que [0s jugos
escapen. Cuando ase aves o pescado al fuego
directo, barnice frecuentemente ambos lados con
mantequilla.

¢ Por qué mis carnes no quedan tan doradas
como deberian?

Verifique si estd usando la posicién recomendada
de la parrilla. Ase durante el periodo de tiempo
mas prolongado que se indica en la Guia para
asar al fuego directo. Voltee el alimento solo una
vez durante el asado.

X

{continua en la pagina siguiente)



Guia para asado al fuego directo

Las puertas del horno y del compartimiento
para asar deben estar cerradas durante el proceso
de asar.

= Siempre use la charola y la rejilia que vienen con su
estufa, Estan disefiadas para minimizar la cantidad
de humo y salpicaduras ya que atrapan los jugos en
la parte inferior de la charola, que esta protegida.

° Para filetes o chuletas, haga cortes parejos en las
orillas exteriores de la carne. Para cortar, realice
cortes transversales a través de la supemcue exterior
de la grasa, llegando hasta la orilla de la carne. Use
pinzas para voltear la carne y asi evitara picarla y
que pierda jugos.

» Si lo desea, marine las carnes o polto antes de asar-
los al fuego directo. O barnicelos con salsa par
barbacoa (barbecue) de 5 a 10 minutos solamente.

» Cuando acomode los alimentos en la charola, n
deje que las orillas grasosas cuelguen a los Iado S
pues podrian ensuciar el horno con fa grasa que- :
escurre. :

* El compartimiento para asar al fuego dtrecto no
necesita precalentarse. Sin embargo, para ahmen-}. '
tos muy delgados 0 para aumentar el dorado pre-z
caliente si lo desea. i

> Los filetes congelados pueden asarse al fuego dlrec{{ L
to colocando la charola y la rejilla en'la siguiente =
poszc;on mas baja y aumentando el tiempo de coc-
cion que se da en esta guia 1% veces por lado '

Cantidad y/o Posicién de | 1* lado | 2° lado
Alimento espesor parrillas  iminutos|minutos| Observaciones
Tocine 1/2-bb. {227 g) (aprox. B 3% 3 Coloque en un solo nive!.
8 trozos finos)
Carne molida 1-1b. (450 @) {4 ham- A 10-11 4-5 | Separe iguaimente, Hasia8 SRS S
Bien cocinada burguesas) 1/2"-3/4" hamburguesas toman aprcx ei masma tsempo 5
(13~19 mm) de espesor i S
Bistec TR S S
Crudo 17 (2.5 cm) de espesor B 9 7 Los bistecs de menosde 17 (2.5cmide
Medio {1-1%Ibs. B 12 5-6 |espesor se cocinan completamente antes S
Bien cocinado {450 g a 680 g)] A 13 8-9 |de dorarse. Se recomienda freir en una : B
Crudo 1" (3.8 cm) de espesor 8 C 10 6-7 isartén. Acuchille la grasa. e ‘
Medio [2-2% lbs. 8 12-18 | 10~12
Bien cocinado (907 ga 1.13 kg)] A 25 16-18 : x5 S
Pollo 1 entero {2 to 2Vs-Ibs. A 30-35 | 25-30 |Reduzcaeltiempo5ail mmutos por !ado para { i
{907 ga 1.13 kg)] pollo en trozos. Barnice con mantequilla derrettda S
separe a lo largo Ase ai fuego directo primerc el lado con paef i
Pan, pastel i
Pan {tostado) o 2 a4 trozos 2-3 1/2—1 Separe lguaimente Coioque los panect!tos DR
Pasteles de pan 1 paquete (2) ingleses lado cortado arriba y bamice con
Panecillos ingleses |2, separados C 3-5 mantequiila si deseado, e iy
Colas de langostalZ2a 4 A 13-16 | Nodé |Corteatravésdelaconchay separe hasta ablerto A
' [6aBoz cu vuelta. | Barnice con mantequilla derretida antes de 'asar:
{170 ga 227 g)j al fuego directo y después de la mitad del ttempo :
Pescado Filetes de 1-ib. (450 q) B8,C 5 5 Maneje y dé vuelta con cuidado. Bamice con:®
1/4" a 1/2” mantequilia de limon antes de asar al fuego directo’.
(6-13 mm) de espasor y durante el asado al fuego directo si deseado;
Precaliente el asador para aumentar e dorado.
Trozos de jaméon {17 (2.5cm) B 8 8 Aumente el tiempo 5 a 10 minutos. por Iado :
Precocinados de espesor para jamoén de 1%%" (3.8 cm) de espesor 0
curado en casa. B L
Chuietas de 2 [1/2” de espesor B 10 4-5 | Acuchille la grasa. R S S E
puerco {13 mmj] SR
Bien cocinadas 2[1” de espesor {2.5 cm}), B 13 9-12
aprox. 1 Ib. (450 g}
Chuletas de cordero )
Medio 2 {17 de espesor 8 8 4-7 | Acuchille 1a grasa.
Bien cocinadas (2.5 cm)), aprox. B 10 10
10-12 oz. (284340 g)
Medio 2 [12" de espesor B 10 46
Bien cocinadas (3.8 cm}], aprox. 1 1b. B 17 12-14 L S
- Salchichas, Paquete de 1-lb. B8,C 6 1-2 | Sideseado, separe las salchichas en mitad
gaichichas seme- (450 g) (10) a lo largo; corte trozos de 56" (13~15 cmy.
janies, precocinadas, A P
braiwurst 20




Cuidado y limp

El cuidado vy 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.

Ensamblaje de los quemadores seliados
(en algunos modelos)

PRECAUCION: NO OPERE EL QUEMADOR Si
NO TIENE TODAS LAS PARTES PUESTAS Y Si
LAS CHAROLAS GRASERAS (SI LAS TIENE)
NO SE ENCUENTRAN EN SU LUGAR.

Parritla del guemador

Tapa del quemador

Cabeza del quemador

Charola grasera
(en algunos modelos)

Base del quemador

Apague todos los controles hasta OFF (apagado)

antes de quitar las paries 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.

El electrodo del
encendedor de
chispa esta ex-
puesto. Cuan-
do se pone un
quemador en
posicion de
LITE (encender), todos los quemnadores producen
una chispa. No desarme ni limpie los alrededores
de ningtn quemador mientras otro esté encendi-
do. Esto puede provocarle un choque eléctrico y
hacer que vuelgue o tire ollas calientes.

.~ Electrode

ik
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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. Si lo desea, remdjelas hasta 30 minutos.
Restriéguelas con una fibra plastica para quitar
particulas de alimentos quemados. Séquelas en un
horno tibio o con una tela. No las vuelva a ensamblar
si estan humedas.

Base del quemador
(sblo en quemadores sellados)

La base del quemador {la parte del
quemador que estd unida a la cubierta
de la estufa) puede limpiarse con un
cepillo y un limpiador suaves. Quite
todos los residuos de alimentos gue rodean el elec-
trodo de chispa. No utilice fibra de acero ya que ésta
acortara el electrodo. Enjuague bien.

(cohrimja an la pdgina siguiente)




Cuidado Y ggm@@@Z@ (continuacion)

Cabezas de los quemadores: (sélo en los
guemadores sellados)

Los agujeros de los quemadores de su )
estufa y los electrodos de chispa deben W
mantenerse limpios todo el tiempo para

una ignicidn correcta y una llama uniforme v libre.
Debe limpiar las cabezas del quemador en forma
rutinaria, en especial si ha habido derrames que
puedan tapar estos agujeros. Limpie las cabezas de
los quemadores. Si ocurre un derrame mas intenso,
quite de la estufa las cabezas de los quemadores.
Quite la parrilla del quemador v la tapa del qguemador.
Luego saque el quemador levantandolo directamente
hacia arriba.

Para quitar alimentos quemados, remoje la cabeza
del quemador en una solucion de detergente liquido
suave y agua caliente. Remoje la cabeza del quemador
durante 20 a 30 minutos en una solucion de agua
caliente y detergente liquido suave. Si el alimento no se
quita del todo, restriéguelo con jabdn y agua y un cepillo
suave o una fibra de plastico.

Para manchas mds persistentes, utilice un
limpiador marca Soft Scrub® o Bon Ami®. Enjuague
bien para quitar cualquier rastro del limpiador que
pudiera obstruir los agujeros del quemador. No utilice
fibra de acero ya que tapard los agujeros del que-
mador y rayara los quemadores. Si los agujeros se
tapan, limpielos con una aguja para coser, o un
cordon para guardar basura.

Antes de volver a colocar la cabeza del quemador,
sacuda el agua excedente y séquela perfectamente
colocandola en un horno tibio durante 30 minutos.
Luego vuelva a ponerla en la estufa, asegurdandose
de que el perno en la base del quemador entre en el
agujero del quemador, y de que las cabezas de los
quemadores estén adecuadamente asentadas y nive-
ladas.

Quemadores duales (en algunos modelos)

Charola grasera
(en algunos modelos)

Quemador
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PRECAUCION: NO OPERE EL QUEMADOR SI |
NO TIENE TODAS LAS PARTES PUESTAS Y.SI | -
LAS CHAROLAS GRASERAS (SI LAS TIENE) |
NO SE ENCUENTRAN EN SU LUGAR. -~ |

En modelos con quemadores dua!es; la cﬁh_iéﬁa:”~'. g
de la estufa se quita para que usted tenga un
acceso facil. Lo

Apague todos los controles (hasta OFF) antes de
quitar las partes del quemador y las charolas
graseras (si las tiene). A
Las parrillas del quemador y las charolas graseras (si -
las tiene) pueden levantarse, facilitando asi su -
limpieza. IR
Los agujeros de los quemadores de su estufa deben -
mantenerse limpios todo el tiempo para obtener una
ignicion correcta y una flama uniforme y libre, o
Debe limpiar los quemadores superiores de man-
era rutinaria, en especial si han habido derrames

que puedan obstruir estos agujeros. Limpie los que- -
madores con una tela. Si hay un derrame mas inten-

so, quite los quemadores de la estufa. Los que-
madores se pueden levantar para su limpieza..
Levante la cubierta de la estufa y luego quite los que-
madores. AR

Para quitar alimentos quemados, remoje el que-

mador superior en una solucién de detergente liquido

suave y agua caliente. Remoje el quemador durante = -
20 0 30 minutos. Para manchas mds persistentes util- =~
ice un limpiador marca Soft Scrub® o Bon Ami®,
Enjuague bien para quitar cualquier rastro del

limpiador que pudiera obstruir los agujeros del que-

mador. No utilice fibra de acero ya que tapard los
agujeros del quemador y rayara los quemadores. Si. |
los agujeros se tapan, limpielos con una aguja para |
coser, 0 un corddn para guardar basura.
Antes de volver a colocar el quemador superior,

sacuda bien el excedente de agua y luego séquelo
perfectamente colocéandolo en un horno tibio durante
30 minutos. Luego pdngalo de nuevo en la estufa, -

asegurandose de que esté perfectamente asentadoy
nivelado. : LR




Charolas graseras (en algunos modelos)

Quite las parrilias de los
guemadores y saque
las charolas graseras.
Las charolas pueden
lavarse en una magquina
lavavajillas o a mano.
Para librarse de la

comida pegada, coloque las graseras en un recipiente

cubierio {0 en una bolsa de plastico) con 1/4 de taza
(62 ml) de amoniaco para aflojar la suciedad. Luego
talle con una fibra llena de jabon, si es necesario.

Parrillas de los quemadores

Quitelas cuando estén
frias. Las parrillas de
los quemadores deben
lavarse con regulari- e -
dad y, por supuesto, si hubo derrames. Lavelas en agua
caliente y jabonosa y enjudguelas con agua limpia.
Después de lavarlas, séquelas completamente ponien-
dolas en un horno tibio durante varios minutos. No vuel-
va a colocar las parrillas de los quemadores en la estufa
mientras aun estén humedas. Cuando las coloque otra
vez, asegirese de que estén sujetas de modo seguro
sobre los quemadores.

Para evitar la oxidacion en parrillas de los que-
madores de hierro colado, aplique una ligera capa
de aceite de cocina en la parte inferior de las parri-
llas de los quemadores.

Para librarse de la comida pegada, coloque {as pa-
rrillas de los quemadores en un recipiente cubierto (o
en una bolsa de plastico) con 1/4 de taza (62 ml) de
amoniaco para aflojar la suciedad. Luego talle con
una fibra llena de jabén, si es necesario.

Aungque 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 altas temperaturas.

No opere un guemador durante un periodo de
tiempo prolongado si no hay un recipiente en la
parrilla del quemador. El acabado de la parrilla del
quemador puede despostillarse si no hay una olla que
absorba el calor.
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Cubieria despegable (en modelos con que-
madores duales)

Limpie el area debajo
de la cubierta fre-
cuentemente. La
suciedad, especial-
mente la grasa, se
puede encender.

Para hacer mas facil
la limpieza, se puede
levantar la cubierta.

Para levantar la cubierta:
1. Asegurese de que los quemadores estén apagados.
2. Quite las parrillas de los quemadores.

3. Agarre las dos fuentes de los quemadores
delanteros y levante la cubierta.

Algunos modelos tienen barras de soporte duales que
mantendran levantada la cubierta mientras limpie
debajo de ella.

Después de limpiar debajo de la cubieria con agua
caliente y jabonosa y una tela limpia, baje la cubierta.
Tenga cuidado de no apretarse los dedos. Baje la
cubierta suavemente para evitar apagar las Hamas de
los pilotos (en modelos con pilotos permanentes).

Cubierta de la estuia

Para evitar que se dafie el esmalie porcelanizado
de la superficie de la cubierta y evitar que se
ponga opaco, limpie de inmediato cualquier sus-
tancia que se haya derramado. Los alimentos con
mucho &cido (tomates, col fermentada, jugos de fru-
tas, etcétera) o los alimentos con alto contenido de
azlicar podrian causar una mancha opaca si se dejan
alli.

Cuando la superficie se haya enfriado, lave vy
enjuague. Para otras sustancias, tales como salpi-
caduras de grasa, etcétera, lave con agua y jabon
una vez que la superficie se haya enfriado. Luego

enjuague y pula con una tela seca.

Tenga cuidado al limpiar la cubierta porque el area
sobre el piloto estara caliente (en algunos modelos
con pilotos permanentes).

No almacene maieriales 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
cualguier otro aparato.

{comlinua en la pdgina siguienie)



Cuidado y limpieza (continuacion)

Rejillas de ventilacién del horno

Nunca obstruya las rejillas de ventilacién
(aberturas de aire) de la estufa. Estas proporcio-
nan la entrada y salida de aire necesarias para
que 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 homo, y en el fondo de la estufa, debajo del
panel de proteccion, del cajon de almacenamiento
o del cajon del asador (dependiendo del modelo).

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 modelo). 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.

Si hay alimentos quemados, rocie la rejilla para
asar con detergente mientras esta caliente y clibrala
con toallas de papel himedas o con un trapo para
secar platos. Surnergir la rejilla para asar en agua
quitara los alimentos quemados.

La rejilla y la charola para asar pueden limpiarse en
una maquina lavavajillas.

No guarde la charola v la rejilla para asar sucias en
ninguna parte de la estufa.

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, dbrala unos cuantos centime-
tros hasta la posicion especial de detener que man-
tendra abierta la puerta. Sujétela con firmeza por
ambos lados y tire de ella hacia arriba para zafarla de
las bisagras.

NOTA: Tenga cuidado de no meter ias manos enire
la bisagra con resorte y la estructura del horno, ya
que la bisagra podria cerrarse de golpe y pellizcarle
los dedos.

Para volver a colocar [a puer-
ta, asegurese de que las bi-
sagras estén en la posicién
especial de detencién. Coloque
las ranuras que se encuentran
en la parte inferior de la puerta:
directamente  sobre " las: bi-.
sagras. Luego baje la puerta
con lentitud 'y uniformemente =
sobre ambas. bisagras, -al
mismo tiempo. Si'las bisagras = -
se cierran contra la estructura: -
del horno, vuelva a retirarlas,
PARA LIVIPIAR LA PUERTA: R
(No sumerja la puerta en agua.)
Interior de la puerta: BRI RRERR R
*Deje enfriar antes de limpiar. Para suciedades li-=
geras, limpie frecuentemente con jabdn suave'y .
agua (especialmente después de cocinar carne). =~
Esto aiargara el tiempo entre la limpieza mayor.
Enjuague bien. RN g
NOTA: El jabon dejado sobre la'puerta del horno =
causa manchas adicionales al recalentar el =
horno. _ IR
° Para suciedades gruesas, escoja un limpiador para.
hornos (para horno de Limpieza continua, antesde
aplicar un limpiador comercial para hornos, quite’la = -
puerta del horno) y siga las instrucciones de etique-~ -
ta. Enjuague bien. I RN SR
Exterior de la puerta: :

°Use jabdn y agua para limpiar perfectamente la. =
parte superior, los costados y el frente de la puerta
del horno. Enjuague bien. También puede usarun =
limpiador para vidrio para limpiar el vidrio enel'exte- -+
rior de la puerta. PRI AR PR = i

¢ 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 superficie esté
fria, limpie y enjuague. ST T S

°No use limpiadores para hornos, polvos abra-
sivos o abrasivos fuertes en el exterior de la
pueria. R




Panel de conirol y perillas

Es buena idea limpiar el panel de control después de
que use el homo. Limpielo con jabdn suave y agua, o
con vinagre y agua, enjuague con agua limpia y pula
hasta dejar seco con una tela suave. '

No use limpiadores abrasivos, limpiadores liquidos
fuertes, fibras de pldstico o limpiadores para hornos
en el panel de control pues dafaran el acabado. Una
solucion 50/50 de vinagre y agua caliente funciona
bien.

Las perillas de conirol pueden quitarse para faci-
litar su limpieza. Para quitar la perilla, tire de ella. Si
se le dificulta quitarla, coloque un trapo de cocina o
una toalla entre la perilla y el panel de control y tire
suavemente. Lave las perillas con agua y jabon, o
con una solucion de vinagre y agua caliente, 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.

Parrillas del horno

LRSS

Lave las parrillas con un limpiador abrasivo o una
fibra de acero. Después de limpiarlas, enjuague las
parrillas con agua limpia y pula hasta dejar secas con
una tela suave.

Foco del horno (en algunos modelos)

El foco se encuentra en la
esquina izquierda supe-
rior del horno. Antes de |
reemplazar su foco del
horno, desconecte la
electricidad a la estufa al
fusible principal o al panel del interruptor de circuitos o
desenchufe la estufa de la toma eléctrica. Deje enfriar
el foco completamente antes de quitarlo. Reemplace
el foco sélo con un foco para electrodomeésticos de 40
vatios. No toque un foco caliente con una tela hime-
da como puede resultar que el foco se queme.
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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 esté
usando para cocinar. Si 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 acido. Los re-
llenos de frutas calientes u otros alimentos muy aci-
dos (como leche, tomates o col fermentada, y salsas
con vinagre o jugo de limén) pueden picar y dafar la
superficie de esmalte porcelanizado y deberan
limpiarse de inmediato.

8i hay un derrame de alimentos en el fondo del
horno, primero deje que éste se enfrie. Quite el fondo
del horno para una limpieza mas facil y para evitar
dafo al revestimiento del horno de limpieza continua
(en algunos modelos).

Las limpiezas frecuentes con jabon suave y agua
(especialmente después de cocinar carne) alargaran
el tiempo entre las limpiezas mayores. Enjuague bien.
El jab6n dejado sobre el fondo puede causar manchas.

Para las suciedades gruesas, use un limpiador
abrasivo o una fibra liena de jabén. Un limpiador co-
mercial para hornos se puede usar también, siguien-
do las instrucciones del paquete, con tal que el fondo
se quite del horno.

Cajén del asador removible (en algunos modelos)
Para quitarlo:

1.Cuando el asador esté
frio, quite la rejilla y la
charola para asar.

2.Tire del cajon del asador
hasta el tope y luego
emptjelo de regreso
unos dos centimetros y
medio.

3. Sujete la manija, levante y saque el cajon. Limpie el
cajén del asador con agua caliente jabonosa.

Para volver a ponerlo:

Sostenga el cajon del asador en posicion elevada
mientras lo desliza parcialmente en la estufa. Luego
baje el cajon y empujelo hasta cerrarlo por completo.

(continda en la pagina siguiente)



Cuidado y limpieza (continuacion)

Cajon de almacenarmiento removible
(en algunos modelos)

El cajon de almacenamiento es un buen lugar para
guardar ollas y moldes. No guarde materiales de plas-
tico o inflamables en ese cajoén.

No sobrecargue el cajon de almacenamienio. Si esta
demasiado pesado, puede salirse del rief cuando lo abra.

El cajon de almacenamiento puede quitarse para
limpiar debajo de la estufa. Limpie el cajon de alma-
cenamiento con una tela humeda o con una esponja
humeda. Nunca use abrasivos fuertes o fibras.

Para quitar el cajon de aimacenamiento:

1. Tire del cajon hasia
que este se detenga.

2. Incline la parte delantera
del cajon y libérelo de la
estufa.

Para volver a colocar el cajon:

1. Ponga los topes gue estan atras del cajon sobre
los topes de la estufa.

2. Deslice el cajon de manera pareja y derecho, para
poder engancharlo en los rieles de la estufa.

Panel de proteccion removible
(en algunos modelos)

El panel de proteccion
puede quitarse para limpiar
debajo de ia estufa.

Para quitarlo, levante un
poco la parte inferior del
panel para sacarlo de las
pestanas que se encuentran
en la base de la estufa. Tire
hacia adelante de la parie
inferior del panel hasta que
los sujetadores de resorte se
liberen en la parte superior
del panel.

Para colocarlo de nuevo,
inserte las dos ranuras de la
parte inferior del panel en
las dos pestafas que estan
en la base de la estufa y
empuje la parte superior del
panel hacia el frente para
engranar los sujetadores de
resorte.

\
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Interior del horno porcelanizado -

(en todos modelos menos los modelos de lepleza‘” e

continua)

Con limpieza correcta el interior de esmalte porce- -
lanizado guardara su acabado atractivo por muchos‘

anos.

El jabon y agua son normalmente suficientes. Las: SR
salpicaduras o derrames gruesos podrian necesitar

una limpieza con un limpiador abrasivo suave. Se .

pueden usar también las fibras llenas de jabdén

himedas. No deje que las salpicaduras con alto con-
tenido de azucar o acido (tales como leche, tomates,;
col fermentada, jugos vy rellenos de fruta) se queden
sobre la superficie. Pueden causar manchas opacas
aon despues de la limpieza. '

El amoniaco de casa puede facilitar la fimpieza.

Ponga una 1/2 taza (125 mi) de amoniaco dentro de

una charola poco profunda de vidrio y déjela en un

horno frio por la noche. Los vapores de amoniaco
ayudaran a liberar la grasa y los alimentos quemados.

Cuando necesario, se puede usar un fimpiador comer-

cial para hornos. Siga las instrucciones del paquete.

Precauciones para el uso de los limpiadores para,
hornos de espuma: '

 Tenga cuidado para donde rocie el ilmptador para
hornos. ‘

o No rocie el limpiador para hornos sobre los controles
e interruptores eléctricos (en algunos modelos)

porque se puede causar un cortocircuitos y se

pueden resultar chispas o fuego.
* No permita que una capa del limpiador se quede

sobre el foco para sentir la temperatura—podria -~

causar que el horno se caliente incorrectamente. (El

foco se encuentra en la parte posterior del horno.} - -
Cuidadosamente limpie bien el foco después de
cada limpieza del horno, teniendo cuidado de no. -
mudar el foco porque un cambio en su posmon:

puede afectar cdmo hornea el horno.

* No rocie ningun limpiador para hornos sobre la puer~ R

ta exterior del horno, las manijas o cualquier superfi-

cie exterior del horno, los armarios o las superﬁcnes.. QU

pintadas. El impiador puede dafar estas superfacres




Cuidado especial del interior de los
hornos de limpieza continua (en algunos
modelos)

£l Horno de limpieza continua se limpia mientiras
cocina. Las paredes tienen acabado especial que no
se puede limpiar de una manera usual con jabon,
detergentes, fibras de acero, limpiadores comerciales
para hornos, fibras burdas y abrasivas 0 cepillos bur-
dos. El uso de tales limpiadores y/o espumas para
hornos causara dafo permanente.

Este acabado especial es de un material pPoOroso

ceramico, el cual es oscuro de color y se siente lige-
ramente aspero al tocarlo. Si magnificado, la superfi-
_.cie apareceria como cumbres, valies y tineles de

~ subsuperficie. Este acabado aspero tiende a impedir
e las salpicaduras formen gotas que corren por las
aredes de lado de un acabado de horno de superfi-

" cie dura, dejando rayas que se necesitan limpiar a

~mano. En lugar de esto, al tener contacto con el
“.acabado poroso, la salpicadura se dispersa y se
. absorbe parcialmente. Esta accion de propagacion
;umenta la exposicion de la suciedad del horno al
_aire caliente y lo hace menos evidente.

Puede ser gue la suciedad no se desaparezca
completamente y en el futuro después del uso exten-
s0, las manchas que no se pueden quitar pueden
aparecer.

El acabado especial funciona mejor para las can-
tidades pequefias de salpicaduras. No funciona
bien con derrames mas grandes, especiaimente mez-
clas de-azucar, huevos o leche. El fondo del hormo no
tiene el acabado de hormo de limpieza continua y no
se puede quitar y limpiar con un limpiador comercial
para hornos.

Este acabado especial no se usa sobre las parti-
{las del horno, el fondo del horno o el interior de la
puerta del horno. Quite estos para limpiar con un
limpiador comercial para hornos para evitar dafio al
acabado del Horno de limpieza continua.

Asegtirese de que el fondo del horno este en su

sitio antes de encender el horno por cualquier
razon.

Tenga cuidado al quitar y reemplazar el fondo del
hotno vy las parrillas y al colocar y guitar los platosy
los alimentos para evitar rayar, frotar o dafar el
acabado poroso sobre las paredes del horno.
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| das o cepillos burdos sobre la superficie

" caran y danaran la superficie porosa y reduciran

| No ralle la superficie porosa con un cuchillo
"o una espatula—pueden dafiar permanente-

Para limpiar el Horno de limpieza continua:

1. Deje que las piezas del horno se enfrien antes de
tocarlas. Recomendamos que se lleve guantes de
goma al limpiarias.

2. Quite todas las parrillas y los recipientes.

3. La visibilidad de suciedad se puede reducir operan-
do el horno a 400 °F (204 °C). Cierre la puerta y
sitie la perilla de CONTROL DEL HORNO a
400 °F (204 °C). Calcule la limpieza por al menos
cuairo horas. Los ciclos repetidos pueden ser
necesarios antes de que se note un mejoramiento
en el aspecto. :

Recterdese: Durante la operacion del horno, 1a
puerta y otras superficies de la estufa se calen-
taran bastante para causar quemaduras. No las
togue. Deje que la estufa se enfrie antes de
volver a colocar las parrilias del horno.

sobre la superficie porosa, tan pronto cComo se..

enfrie el horno, quite la mayor cantidad de.
suciedad gue sea posible usando una cantidad =

pequefia de agua y un cepillo de niton duro. Use el
agua econdmicamente y cambiela frecuentemente,
manteniéndola tan limpia como le sea posible, y
asegurese de secarla con toallas de papel, telas o
esponjas. No seque brillo o frote con toallas de
papel, telas o esponjas, como dejaran hilas
desagradables sobre el acabado del horno. Si el
agua deja un anillo blanco sobre el acabado al
secarse, vuelva a aplicar agua y séquela con una
esponja limpia, empezando con la extremidad del
anillo hacia el centro.

£l fondo del horno tiene un acabado de esmalie
porcelanizado. El fondo del horno se quita para ia
limpieza fuera del Horno de limpieza continua.

El interior de la puerta del horno tiene un acabado
de esmalte porcelanizado. La puerta del horno se
levanta y se quita para la limpieza fuera del Horno de
limpieza continua. Para instrucciones sobre como
limpiar el interior de la puerta del horno, consuite ta
seccion sobre la Puerta despegable.

Nb use jabdn, detergente, fibras de acero,
limpiadores comerciales para hornos,
‘espumas para hornos de silicona, fibras bur-

rosa. Estos productos dejaran manchas, atas-

la capacidad de funcionamiento del horno.

mente el acabado.

Sj las salpicaduras o suciedades gruesas ocurren . -



PARA SU SEGURIDAD

Si huele a gas:

1. Abra las ventanas.

2. No toque los interruptores eléctricos.

3. Extinga todas las llamas abiertas.

4. Llame 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 la 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 instalacién para
uso futuro. Este aparato debe conectarse con tie-
rra de manera apropiada.

ADVERTENCIA

La instalacion, el ajuste, la alteracién, el servicio o
el mantenimiento incorrecto puede causar dafios
personales o dafios a la propriedad. Consulie este
manual. Para ayuda o informacién 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 interrupcién 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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NES DE INSTALACION

DIMENSIONES Y ESPACIOS

Deje los espacios adecuados entre Ia estufa ylas

superficies combustibles adyacentes.
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el acion de esta estufa debe estar en con-
- formidad con los cédigos locales o, en ausencia
de codigos locales, con el Cédigo Nacional de .
- Gas Combustible, ANSI Z223.1, edicién mas

- reciente. En Canada, la instalacion se debe con--
“formar. con el Cédigo de Insialacion de Gas .

 Natural, CAN/CGA-B149.1 o el Cédigo de
" Instalacién de Propano. corriente, CAN/CGA-

e ' B149.2 y codigos locales donde aplicables.

" El disefio de esta estufa estd certificado por la .
- Asociacion Americana ‘de Gas, de acuerdo con el
U ANSI Z21.1, edicion mas reciente y la Asociacion "

" Canadiense de Gas segtin el CAN/CGA-1.1 la edicion = -
- mas reciente. Al igual que con cualquier aparato que

. utilice ‘gas y genere calor, existen ciertas precau- L

. ciones de seguridad que debe seguir. Encontrard " de la superficie de cocinar hasta el fondo del los

! ~cuidado de este manual. Léalas con gran cuidado.

*talador calificado © por un técnico de servicio.

K
‘do con el Cédigo Eléctrico Nacional (ANSI/NFPA 70,

. C22.1 Codigo Eléctrico ‘Canadiense Parte ‘1 co-
- rriente y/o los codigos focales.
- s Antes de instalar su estufa sobre lin

_5 ';:‘i'_*«:;uaiqumrfotro ‘recubrimiento sintético para suelo,
| ;gzggff&eﬁgﬁ ggj gpe(tgée%?2?;‘22?0;'2?;8;&8;?3 - caduras aprobado a la pared. (Vea Instalarel - |
R ol : ! " aparato anti-volcaduras de esta seccion.)

‘Para verificar si-el aparato esté bien instalado.

“milar colocado entre la estufa y la alfombra. .-

des que rodean la estufa puedan resistir el calor

“genera la estufa, hasta 200 °F(93°C). =

- 57.(12.7 cm) mas que el frente de los gabinetes.

- espacio por lo menos de 1/4”.(6 mm) entre la cam-

st

EXCEPCION: La instalacion sobre la cubierta de un

- debe conformar a las.

: : ( i_nstrucciones_de instatacién'
~ . envasadas con ese aparato. oo

-« Consiga que su estufa sea instalada por un.ins-. )54

‘Su estufa debe estar eléctricamente conectada a. . espacios en esta -SeCC‘Ov“‘);

‘ -« PRECAUCION: Articulos de interes.

- se deben guardar dentro de los armarios encimade

" “una estufa o sobre la consola posterior de la estu- AN
- fa-—los nifios que suben a la estufa para tomar algo
"‘pueden daharse gravemente. - PR PR

tierra de acuerdo con lo establecido en los codigos -
ocales o, en ausencia de cédigos locales, de acuer-_

‘edicién mds reciente). En Canada, la conexion a la
tierra eléctrica debe estar de acuerdo con el CSA .

L adiifas se pueden volcar .
dleo o sobre .. resultar. Para evitar volcaduras accidentales {24
" ‘de ‘la ‘estufa, sujete un Aparato .anti-vol-

‘garse o decolorarse. ‘No instale la estufa sobre
“alfombra a menos que utilice una hoja de madera’
“terciada de 1/4” (6 mm) de grosor o un aislante si- -

s Asegrese de que los recubrimientos de las pare- |
AU€ - g que el Aparato anti-volcaduras se enganche cuando
YR : gsOs: B N o yuelva a colocar la estufa contra lapared. o

o Evite colocar los gabinetes sobre la estufa. Para = 5. 0 ‘ O -

“reducir el riesgo causado al tratar de alcanzarlos por.
" encima de las llamas abiertas de los quemadores en..
- operacion, instale una campana de ventilacion sobre T ; ‘ - ; R
‘|la estufa que se proyecte hacia adelante por lo menos . madores superiores no se deben operar sin tener. .

- 199 recipientes .sobre las parriflas de los quemadores.
AN Rt X . Tal -abuso se puede resultar en fuego y dano ala
e L a campana de ventilacion debe fabricarse de lami-- 180 88 P YL gy L
“na de metal de un espesor no menos de 0.01227

(.31 mm), Instalese sobre la cubierta dejando un . = No guarde ni use materiales com

‘pana y la parte inferior del material combustible o del -
_gabinete metdlico. La campana debe de ser al .
- 'menos tan ancha como la estufa. El espacio entre

- estas precauciones al principio de la seccion Usoy.

--horno microondas o aparato de coccion en lista se..

- “proteccion.
e 8i no se pt .
-(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 sobre la superficie para cocinar con un .~
- pedazo de carton piedra aislante de por-lo menos TIPS
"1/4” (6 mm) cubierto con una hoja de metal de n

» El espacio entre la superficie para cocinary los g

‘estufa hacia adelante. El Aparato anti-volca :
debe enggnchare imp_ed_i_r que la estufa se vuelque. -
~Sitire la estufa de la pared por cualquier razén, asegirese -

“eSise Cdibcaﬁ gaibinetes' sobre la estufa, deje un.
. 'espacio minimo de 30”(76.2 cm) entre la superficie .
a parte inferior de los gabinetes sin .-

~‘para.cocinar y |

uede mantener un espacio de 30"

“menos de 0.0122" (.31 mm) de espesor.

‘netes protegidos JAMAS DEBE SER MENOS DE
24" (61 cm). La distancia vertical de la paste plana

(Vea la ilustracion d

v los dafios pueden |

y enganchado, cuidadosamente incline la -

o Para su seguridad, nunca use su estufa para calen- -~
“tar la habitacion. Su horno y cubierta de estufano.. .
“son disefiados para calentar la cocina. Los que- "

‘estufay anulara la garantia. ..

= No use el horno para guardar cosas. Los articulos. i
" |a superficie para cocinar y la campana de venti- guardados en el homo pueden encenderse. . . -
acion JAMAS DEBE SER MENOS DE 24” (61.cm). = No deje que la grasa de cocina u otros materiales
-inflamables se acumulen dentro o cerca delaestufa.. ... ©

abi-
- gabinetes superiores adyacentes que sobresalgan - - :
- menos de 1" (2.5 cm) con respecto al plano delos -\ .
" costados de la estufa no debe ser menos de 18”. .

e Dimensiones y

a los nifios no -

duras se .

| bustibles, gasolina ..
" u otros vapores o liquidos cerca de este 0 cualquier -
- ofro aparato. Las explosiones o fuegos se podrian =
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Instrucciones de instalacién

GENERALIDADES

° Consulte los datos relativos a las dimensiones y
espacios en esta seccién 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 loca-
lizacion de la toma de corriente eléctrica y de la
abertura para el tubo de gas (vea Localizacién 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 cm)] atras (empotrada) contra la parte poste-
rior y los costados de la estufa. )

COLOCACICN

No coloque la estufa donde pueda estar sujeta a co-
rrientes de aire fuertes. Cualesquiera aberturas en el
suelo 0 en la pared detras de la estufa deberan se-
llarse. Asegurese de que las aberturas alrededor de la
base que proporcionan 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 econémicas a con-
tinuacion 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 descansara la estufa
debera fabricarse con madera terciada al mismo nivel
0 un poco mas arriba que el recubrimiento del suelo.
Esto permitira que la estufa pueda moverse para
limpiarla o darle servicio. o .

LOCALIZACION DEL MODELO Y DEL
NUMERO DE SERIE o |

Dependiendo de su estufa, encontrard el modelo y los
numeros de serie en una etiqueta en la parte
delantera de la estructura, detrds del cajén de alma-
cenamiento, del cajén del asador o del panel de pro-
teccion. g : :
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HERRAMIENTAS QUE NECESITARA
» Destornilladores planos y Phillips
*Unldpizyunaregla = o
° Dos llaves para tubo (una de repuesto)
°Unallave ajustable de 1%~~~
> Llaves de tuercas o llave ajustable: 3/16”y 1/4”

MATERIALES ADICIONALES QUE NECE-

= Una valvula o llave de
de gas. S
* Sellador para tuberia o una cinta adhesiva para tubo
aprobada por la UL con Teflon*, que resista la accién
de los gases naturales y LP. PN IR
* Extension de tubo flexible de metal [1/2” (didm. int.)].
Se recomienda un tubo de 5’ (1.5 m) de largo para
una instalaciéon mas facif, aunque otras extensiones

también son aceptables. Nunca utilice un empal

viejo cuando instale una estufa nueva.. S
* Adaptador de unién para conectar a la tuberfa de ali-
mentacion o suministro de gas [3/4” or 1/2” (temp.
y presion normal) x 1/2” (didm. int.).
° Adaptador de unién para conectar al regulador de
presion sobre la estufa [1/2” (temp. v presion nor-
maly x 127 (diam.int)]. ~ 0 oo
*Teflon: marca registrada de Du Pont .

PREPARACION B
° Quite toda la cinta adhesiva y ef empaque. Levante =
la cubierta (en los modelos con quemadores duales)
y retire cualquier material de empaque que se
encuentre debajo. Aseglrese de que los que-
madores duales estén correctamente asentados y
nivelades. . CoMIMELmES o
° Quite la pelicula pldstica que cubre algunas partes
cromadas (la puerta del homo, el borde de los costa-
dos). s e
° Saque la bolsa de accesorios que se encuentra en
el horno, DRSS
° Revisela para asegurarse de que ninguna d
partes de la estufa se
traslado. :

paso para cerrar el suministro

hayan aflojado durante ¢




Paso 1

Proporcionar un suministro de gas ade-
cuado

Su estufa estd diseflada para operar a una presion de
4” (10.2 cm) de columna de agua con gas natural o,
si, esta disefiada para gas LP {Propano), una colum-
na de agua de 10” (25.4 cm). Asegurese de que le
esta suministrando a su estufa el tipo de gas para el
que ha sido disefiada. 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 conversién debe hacerlos un técnico de servi-
cio u otra persona calificada, antes de que usted
intente operar la estufa con ese gas.

Para una operacion adecuada, la presion de ali-
mentacién del gas natural que se suministra al regu-
lador debe estar entre 4”7 (10.2 cm) y 13” (33 cm) de
columna de agua. Para gas LP (Propano), la presion
de alimentacion debe ser entre 10” (2.54 cm) y 137
(33 cm) de columna de agua. Cuando revise la
operacion correcta del regulador, la presion de entra-
da debe ser al menos 1”7 (2.5 cm) mayor que la pre-
sién {variada) de operacion, 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
alimentacién sin importar si se esta usando gas natu-
ral o gas LP (Propano). Debera usarse una conexion
de tubo de metal flexible para conectar la estufa a la
Iinea de alimentacién de gas de 1/2” (diam. int.) y de
por lo menos 5’ (1.5 m) de largo para facilitar la insta-
lacion. En Canada, los conectores flexibles deben ser
conectores de metal de sélo una pared no mas de &’
(1.8 m) de largura.

Daso 2

Conecte la estufa al gas

Cierre la valvula principal del suministro de gas antes
de desconectar la estufa vieja y déjela cerrada hasta
que haya terminado fa nueva conexién. No olvide
volver a encender el piloto de otros aparatos de gas
cuando vuelva a conectar el gas.

Debido a que el tubo no flexible restringe el movimien-
to de la estufa, se recomienda el uso de un tubo de
conexion de metal flexible Certificado por la A.G.A. a
menos 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
moverse una vez que se 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.

Localizacién de la tuberia de gas y de la
toma de corriente para modelos equipa-
dos con Quemadores Sellados

Esta drea permite
30" /

una instalacion
empotrada de ia es-

tufa con un tubo de (76.2 cm)
conexion dentro de o
la pared, una vaivula 2%
de paso y una foma 4" (6.4

(10.2 | ™

cm) v
. J"(zo.s

de corrente de 120 V
en la pared posterior,

La conexidn
mas coria
desde el
lugar donde |
se localiza
el tubo rigi-
do hasta la
entrada de
fa estufa,

9”
(22.9 cm)

§ 5.9 cm)

Esta area permite la instalacion empotrada
con conexiones de tuberia que pasen por el
suelo y la valvuia de paso.

Tuberia de gas v localizacién de contac-
tos o tomas de corriente para modelos
equipados con Quemadores Duales

Esta drea permite -
una instalacion a conexion mas
empotrada de la corta desde el lugar
estufa con un 3g” / donde se localiza el
fubo de conexion tubo rigido hasta la
(76.2 cm) ,

dentrodeia 77 A entrada de la estua.
pared, una valvu- (17.8
la de paso y una 4" crr;)
toma de corriente (0.2 1, 7
dei20Venla cmy

Al J’ 8" 1

(20.3\4

= Esla drea permite fa insta-
] lacion empotrada con

conexiones de tuberia que
pasen por el sueloyla
véalvula de paso.

(continda en la pégina siguiente)



Instrucciones de instalacion continuacion)

Conexién flexible para modelos Conexién flexible y tuberias
equipados con Quemadores Sellados rigidas para modelos equipados |
con Quemadores Duales

Regulador Conexién | Tuberias | =~
de presion ————p 7 , flexible rigidas . o
. ‘ Begulador N B IUEENS I P
de presion 5 Unién ~ Codo de 90°:; .50
oquil o S
Codo de ——— -\ flm I AdaptadohJ L q;l a é (n"\glu;dq):‘_ Ea
g0 , % . % L e :
(incluido) Conexién [ - e o S e
2 <—— flexible [de N v 1§ v
Adaptador 6 (1.8 m) 125 R
] méximo] Tubode B
e . - : hierro negro—&=3 1"+
g Adaptador [de &' (1 8m)-% ) Unien ; P
maximo) b o
Tubo E
Instalador: Informe s (5 ST T p———— | Coii
al consumidar de multipte Adaptador mgge 2 QL gl SR
la localizacién de | Tubo de gas de s ——{ jave de paso B TR
ta lave de paso. ’ 121’;”023;4"—)% | P “f‘""‘”“ug‘éife"*“"f’"v RERE
25022c0m . L -
Instatador: Informe ‘ ﬁ LI
al consumidor de la ~@- Tybo de gas. —- W
localizacion de la de ¥2"0 347 - o0
fave de paso, ’ {t.25022¢6m)

Conexién de tubo rigido para modelos
equipados con Quemadmres Sellados

Ragulador
-~ da presién

Codo de — s\ =T
80°
{incluido) % %

Boquila  Unidn

g Godo de 80°

" Tubo de
[ < hierro negro

igl e LINON

Instalador: informe
al consumidor de

{a localizacién de Tubo de gas de
la lave de paso. 1270 3/47 wrmizm

(1250 2.2cm}
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. Instale una llave de paso manual en la tuberia de
gas que esté en un lugar accesible fuera de la es-
tufa. Cerciérese de que todos los que operen la
estufa sepan donde estd y como cerrar el sumi-
nistro de gas a la estufa.

. Instale un adaptador de unién macho de 1/2” a la
cuerda interior de temp. y presion normal de 1/2”
del codo en la entrada del regulador de presion. En
modelos equipados con gquemadores gemelos
estandares instale el extremo del tubo con cuerda
macho del adaptador de unién de 1/2” a la cuerda
interior de temp. y presién normal de 1/2” en la
entrada del regulador de presion. Utilice la llave de
éepuesto para apretar el regulador y evitar que se

afie.

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”

en la cuerda de temp. y presion normal interna de

" la flave de paso manual y tenga cuidado de soste-
ner la llave para evitar que gire.

. Conecte la conexién de tubo de metal flexible al
adaptador de la estufa. Coloque la estufa para per-
mitir la conexion de la llave de paso.

. Cuando se hayan hecho todas las conexiones,
asegurese de que todos los controles estén en
posicién de apagado y abra la vélvula principal del
suministro de gas. Use un detector liquido para ve-
rificar que no haya ningtin escape en todas las
uniones 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 vy la llave de paso
individual de la tuberia de alimentacién de gas.

Cuando use presiones de prueba de 1/2 psig o

“menos para probar el suministro del sistema, sen-
cillamente aisle la estufa del sistema de alimentacion
de gas cerrando {a llave de paso.
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Paso 3

Conexiones eléciricas (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
demorado.

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 def
tipo 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. '

METODO

El cable eléctrico de RECOMENDADO :
este aparato esta
equipado con una clavi-
ja de tres espigas (tie-
rra) que enchufa en un
contacto estéandar de
pared de tres salidas
con conexion a tierra
para reducir al minimo
la posibilidad de dafios por un chogue eléctrico con
este aparato. El cliente debe hacer que un electricista
calificado verifique el enchufe de la pared y el circuito
para asegurarse que la salida esté conectada debida-
mente a tierra.

Si encuentra un receptaculo 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.

(continta en la pagina siguienie)

A

{ Antes de conectar,
J asegurese de .

" que exista conexion
a tierra



Instrucciones de instalacion continuacion)

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 adaptador
aprobado por UL que se consigue en la mayoria de
las ferreterias. La ranura mds grande del adaptador
se alinea con la mas grande en el receptdculo para
obtener la polaridad correcta en el cable. '

METODO PROVISIONAL
- tﬂils)]
L2

{Los adaptadores estan
prohibidos en Canadé)

Verifigue la conexién
antes de usarla

Alinee espigas/ranuras

PRECAUCION: Para que el adaptador quede
conectado a tierra apropiadamente, el tornillo de
la cubierta del receptaculo tiene que ser de metal y
no aislado, y el receptaculo 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 el cabie del adaptador,
agarre éste con una mano para no romper ¢l terminal
de conexion a tierra. NO USE el aparato sin que
dicha conexién sea correcta.
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B: En casos en que el cable se vaya a desenchu-
far con frecuencia. BRI

No use adaptadores en estos casos porque al des-
enchufar el cable puede que la tension creadaporel
adaptador dafie el terminal de conexion 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. : BRI STRER S
La instalacion de electrodomésticos disefiados para -

instalacion en los remolques se debe conformar COn'..-"‘_“::.f:(
el Manufactured Home Construction and Safety . -
el -
Federal Standard for Mobile Home Construction and -
Safety, Title 24, HUD, Part 280) o, cuando un tal =

Standard, Title 24 CFR, Part 3280 (anteriormente

estandar no se aplique, el Standard for Manufactured
Home Instaliations, edicion mas -

gos locales. En Canada,

Z240/MH Cddigo de Instalacién

para Remolques =
corriente. e

Desconectar la electricidad

1. Encuentre el enchufe para desconectar en
posterior de la estufa.

2. Pellizque los lados del conector y
de la parte posterior de (a estufa.

Tendré este enchufe para desconectar:

wprs |

tire para sacarlo

reciente .
(Manufactured Home Sites, Communities and Set-
ups), ANSI A225.1, edicién mds reciente, o con codi-
la instalacion para.’
remolques debe conformarse con el CAN/CSA




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

Encienda los pilotos
(para modelos equipados con pilotos permanentes)

La estufa debera instalarse en su posicion perma-
nente antes de que los pilotos sean encendidos o
ajustados.

Encienda los pilotos de los quemadores

PRECAUCION: Asegurese de que las perillas de
control estén en posicion de OFF (apagado) antes de
intentar encender los pilotos.

1. Levante la cubierta.
2. Encienda ambos pilotos con un fosforo.

3. Para evitar que se apaguen los pilotos, tenga
cuidado al cerrar la cubierta después de encender

NOTA: No deje encendido el piloto permanente en un
hogar recién construido o remodelado o en un depar-
tamento que vaya a estar deshabitado durante mas
de un mes.

Cada llama del piloto fue ajustada en la fabrica para
que tenga una altura de aproximadamente 5/16”
(8 mm). Es normal que la punta de la llama se vea un
poco amarillenta. Si decide que es necesario ajustar
el piloto, siga las instrucciones a la derecha.
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Ajuste los pilotos de los quemadores si es
necesario

1. Levante la cubierta.

2. Localice e! tornillo de ajuste
del piloto. Puede llegar a este
a través del pequefio orificio cer-
cano al centro de! panel mdltiple.

. Para ajustar, utilice un destornillador plano con un
diametro de eje no menor de 3/16” (5 mm). Haga
girar el tornillo de ajuste del piloto hasta que el pilo-
to alcance una altura de 5/16” (8 mm). No reduzca
la llama a menos de 5/16” (8 mm) o el piloto puede
apagarse. Un piloto cuya llama sea mas alta que la
recomendada puede generar hollin (carbon negro)
en el fondo de la cubierta.

Encienda el piloto del horno

PRECAUCION: Cerciorese de que la perilla del CON-
TROL DEL HORNO esté en posicion de OFF (apaga-
do) antes de intentar encender el piloto.

1. Quite el cajon del asador
deslizando el cajon hasta
afuera y luego levantelo
un poco para sacarlo de
sus rieles.

. Localice el piloto en la
parte posterior del com-
partimiento del asador. El
piloto estd sujeto en el
lado izquierdo del que-
mador del horno.

. Encienda el piloto con un
fosforo. No se necesitan
ajustes si se usa gas na-
tural. Para gas LP (Pro-
pano), consulte la seccidn
Como convertir la estufa
para usarla con gas LP
{Propano) o gas natural.

{continda en la pégina siguiente)




Instrucciones de instalacion (continuacion)

Paso 5 {continuacion)
Encienda los pilotos

Liarma del piloto permanente

dl_feetitige
Liama dei piloto 47
de calentamiento
4. Haga girar la perilla de CONTROL DEL HORNO a
mas de 200 °F (93 °C). La llama del piloto aumen-
tara de tamafio y chocara contra el elemento que
responde a la temperatura. E! quemador del horno
se encendera en un lapso de 30 a 90 segundos.

El quemador del horno operara hasta que se alcance
la temperatura indicada. El quemador del horno
seguira encendiéndose y apagandose de manera
ciclica seglin sea necesario para mantener el horno
a la temperatura indicada por la perilla de CONTROL
DEL HORNO.

Paso 6

Verifique la ignicién de los quemadores
superiores

L x

Ignicion del quemador superior

La operacidn de toda la cubierta y de los quemadores
del horno deberd revisarse una vez que se han
encendido los pilotos (en algunos modelos) y las
lineas de suministro de gas y la estufa se hayan veri-
ficado cuidadosamente en busca de escapes.

Modelos con pilotos permanentes

Seleccione la perilla de uno de los quemadores de la
superficie y simultdneamente presione y péngalo en
posicion Hi (alto). El quemador deberd encenderse
en unos cuantos segundos. Pruebe cada quemador
en sucesion hasta que todos los quemadores hayan
sido revisados.

Modelos de ignicién eléctrica

. Seleccione la perilla de uno de los quemadores supe-

riores y simultaneamente presione y coloque en posi-
cién de LITE (encender). Escuchara un chasquido
que indica la operacion correcta del modelo de igni-
cion de chispa. Una vez que se ha purgado el aire de
las lineas de alimentacion, los quemadores deberan
encenderse en 4 segundos. Una vez que el que-
mador esté encendido, haga girar la perilla hasta la
posicion de LITE (encender). Pruebe cada quemador
en sucesion hasta que se hayan revisado todos los
quemadores.
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l.a calidad de las llamas Lo e
La calidad de combustion de las llamas de los que-
madores debe ser determinada visualmente. =~
: (A) Llamas amarillas—
Llame a servicio

(B) Puntas amarillasen .
los conos externos— .\

Normales parael gas LP
(Propano) A
(C) Llamas azules

suaves—Normales para -
el gas natural v

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 tenerun =
aspecto como las ilustraciones (B) o (C), dependien-
do del tipo de gas que use. ~ S
Con el gas LP (Propano), alguna coloracién amarilla
en las puntas de los conos externos es normal: =

Paso 7
Revise la ignicidén del
horno

Su horno esta disefiado para operar de manera silen-
ciosa y automdtica. Para operar el horno, ponga la°
perilla de CONTROL DEL HORNO a una temperatura
superior a los 200 °F (93 °C). Después de un'lapso
de 30 a 90 segundos, el quemador del horno se
encenderd y ardera hasta que se alcance Ia tempe-
ratura indicada. El quemador del horno seguird su-
ciclo de encenderse y apagarse segln sea necesario
para mantener el horno a la temperatura indicada por
la perilla de CONTROL DEL HORNQ. -~~~ o o
Los modelos de ignicién eléctrica requieren de co- -
rriente eléctrica para funcionar. El horno no se encen:
dera durante un apagon. El gas no fluird a menos que
la barra incandescente esté caliente. -+~

Si el horno se estd usando cuando haya una interrup-
cién de la energia eléctrica, el quemador def horno se
apagara y no podra encenderse de nuevo hasta que

quemador deﬁ |

se reestablezca la energia eléctrica.




es necesario

Para determinar si las llamas del quemador del horno
estan ardiendo de manera adecuada, primero quite el
fondo del horno y el deflector del quemador (en
algunos modelos}.

Para quitar el fondo del horno:

1. Quite los tornillos que sostienen hacia abajo la
parte posterior del fondo del horno.

2. Sujete el fondo del horno por fas ranuras que per-
miten meter los dedos en ambos lados.

3. Levante la parte posterior del fondo del horno lo
suficiente, para dejar libre la pestafia de la estruc-
tura de la estufa y luego tire hacia afuera.

Dellector del
guemador

Quite el tornillo

En algunos modelos

Para quitar el deflector del quemador (en algunos
modelos):

1. Utilice una liave de tuercas para quitar el tornillo
hexagonal que se muestra en la ilustracion de arri-
ba. No quite ningtn otro tornilio.

2. Enderece el deflector hasta que se libere de la
ranura que lo sujeta en la parte posterior del horno.
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Una vez que haya quitado el deflector y haya ajusta-
do las llamas de manera adecuada, debera tener
conos azules de aproximadamente 17 (2.5 cm) de
altura, y si la estufa funciona con gas natural, las pun-
tas de la llama no deberan ser amarillentas. [Con la
mayor parte del gas LP (Propano), es normal que los
conos exteriores tengan la punia amarillaj. Las llamas
no deben sobrepasar los puertos del quemador. Si se
observa que se levantan por encima, reduzca de
manera gradual la abertura de ventilacion hasta que
las llamas se estabilicen. Con el deflector en su lugar,
o el fondo del horno en su lugar (en modelos no
equipados con deflector), las llamas deben arder de
manera continua. No deben sobrepasar las orillas del
deflector del quemador (o del fondo del horno si no
tiene deflector). '

La abertura de ventilacion del quemador del horno se
encuentra en la pared posterior del horno y detras del
cajén del asador. Para sacar el cajon del asador:

1. Tire el cajon hasta que se pare, entonces vuelva a
insertarlo aproximadamente 1”7 (2.5 cm).

2. Agarre el tirador, levante el cajon del asador y
saquelo.

Proteccién metdlica

Quite la proteccion metalica de la parte trasera de ia
cavidad del cajén. La abertura para el ajuste de aire
esta detras de esta proteccion. Para ajustar el fiujo de
aire hacia el quemador, afloje el tornillo con el
destornillador de cabeza Phillips y haga girar la rejilia
para hacer que pase mas o menos aire al tubo del
quemador.

{continva en la pdgina siguiente)



- Como nivelar la estufa

1. Quite el cajon de almacenamiento, el cajon del
asador y el panel de proteccién.

2. Use una llave de tuercas de
3/16” o una llave ajustable para
hacer retroceder aproximada-
mente dos vueltas las patas
niveladoras traseras.

3. Use una llave abierta de 1%4” o
una llave ajustable para hacer
girar dos vueltas las patas nive-
ladoras delanteras.

4. Instale las parrillas en el horno y coioque ia estufa
en el sitio donde serd instalada.

5. Verifique la nivelacién colocando un nivel de bur-
buja o una taza parcialmente llena de agua en una
de las parrilias de horno. Si usa un nivel de burbu-
ia, tome dos lecturas: una con el nivel colocado en
forma diagonal en una direccion y luego en la otra.

6. Ajuste las patas niveladoras hasta que la estufa
esté nivelada.

7. Una vez que la estufa esté nivelada, aléjela de la
pared para poder instalar el aparato anti-volcaduras.

Pase 10

Instalacion del aparato anti-volcaduras

ADVERTENCIA:

*La estufa debera asegurarse con un aparato anti-
volcaduras aprobado. -

= A menos que este instalado de manera correcta,
la estufa podria volcarse si usted o un nifio se
paran, se sientan o se apoyan contra la puerta
abierta.

»Después de instalar el aparato anti-volcaduras,
verifique que esté en su lugar tratando de incli-
nar la estufa con cuidado hacia adelante.

eEsta estufa ha sido disefiada para satisfacer
todos los estandares reconocidos de la industria
con respecto a volcaduras, para todas las condi-
ciones normales.

° El uso de este aparato no evitard 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 WB02X7909.

1. Marque la pared donde se va a colocar LA ORILLA
DERECHA de la estufa. AsegUrese de permitir que
la cubierta sobresalga si pretende instalar la estufa
cerca de los gabinetes.

ESTEN TERMINADAS
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Instrucciones de instalacién (continuacion)

Tornillo ~ Jff | ivoicaduras

con cabeza f 1o
—

ranurada ‘ i S _

~— 1 | :

>

2% e
(8.4cm) -

-~
e

2. Coloque la orilla exterior del aparato a 2% (5 4 cm)f L

Orilla marcada de lé estufa:_' 8

hacia el centro de fa estufa a partir de la orilla marcada.

3. Usando el aparato como guia, marque la- posrc:on' ‘
del agujero para el tornilio.

4. Para construcciones de madera, taladre un agmero‘. f
piloto a un angulo de 20 grados de la horizontal."- .
Puede usar un clavo o una lezna si no duspone de' L

un taladro.

Monte el aparato anti-volcaduras con el destormllador} : ij b

que se proporciona. .
Para una construccién de cemento o de concreto

necesitard un tornillo de 1/4” x 1%” y un taquete con.
eje de 1/2” diam. ext., que no se incluyen. Taladre el

agujero del tamafio recomendado para el eqmpco que o
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 t1p0 B
de equipo. _ P T
Tablero de
la pared

Aparato
anti-vol-
caduras :

Parte posterior ..
dela estufa ,

P{aca para la pareci

5. Deslice la estufa contra la pared y véhflque que la'

instalacion esté correcta tomando las. orillas:

delanteras de las aberturas en la superficie’ poste-- .
rior de la unidad y trate con cuidado de mclmar ia“_ L

estufa hacia adeiante

CUANDO TODAS LAS CONEXE@NESI.‘::;

ASEGURESE DE QUE TODOS LOS CON-
TROLES ESTEN EN POSICION DE APAGADO. |

TION Y VENTILACION DE AIRE HACIA LA ES~ :
TUFA NO TENGA OBSTRUCCIONES. =

ASEGURESE DE QUE EL FLUJO DE COMBUS- | -




@@ﬁ@@fggéﬁ a @@g Em@ Q@?@@ﬁﬂ@} {o conversion de nuevo a gas natural de gas

LP (Propano)]

Esta estufa 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 que quiera hacer la conversion de nuevo
a gas natural.

Prepare la estufa de gas para la conversion

PRECAUCION-—Antes 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
suministro de gas, o si se hizo la conexién flexible, la
estufa de gas puede ser apartada de
la pared para facilitar la conversion.

Herramientas necesarias:

o Destorniliador Torxdriver T-10 (para los quemadores
sellados)

o Llave espafiola de 1/2”y 3/4”
o Destorniliador de punta plana (pequefio)

o Dados para tuercas o llaves: de 7 mm, 5/16” o una
liave ajustable pequefa (dependiendo del tamafo
de las espreas)

aso 1
Conversion del regulador de presion

ADVERTENCIA: No desmonte el regulador de
presion de la estufa de gas.

1. Para los modelos equipados con quemadores se-
llados, quite el cajon de almacenamiento,
el cajon del asador o el panel de proteccion
y localice el regulador de presion en la parte poste-
rior de la estufa de gas.

Quite los tornillos
Cubierta de acceso

En algunos modelos, también tendra gue quitar una
cubierta de acceso.

Para los modelos equipados con quemadores geme-
los estandares, quite la cubierta superior de la estufa
de gas y localice el regulador de presion en la parte
posterior derecha de la estufa de gas.

2. Siga las instrucciones en 0 que coincidan
con su tipo de regulador.
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B\ WModelos con quemadores duales
(modelos con cublerta despegable)
Si es el regulador A:

1. Utilice una moneda para quitar la tapa del regu-
lador de presion.

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.

5 Modelos con quemadores sellados
(modelos sin cubierta despegable)

Si es el regulador B:

1. Desatornille del regulador la tapa de tuerca hex-
agonal con protectora plastica.

2. Haciendo palanca, separe cuidadosamenie
la tapa protectora plastica de la tapa metalica.
Levante la arandela plastica de las roscas del otro
lado de la tapa metalica.

3. Empuije la tapa plastica sobre el extremo de la tapa
metalica para que muestre el tipo de gas empleado
al que esté haciendo fa conversion. Oprima la aran-
dela de plastico anexa sobre las roscas del otro
lado de la tapa metalica. .

4. Vuelva a atornillar en el regulador la tapa de tuerca
hexagonal. No apriete excesivamente.

@ CGuemadores duaies
fes;

Flujo del gas
al interior
de ta estufa

Tapa
de gas
natural

muestra cera-
da. GIRE
PARA ABRIR.

B aQuemadores sellados
La palanca se Flujo del gas al
muestra cerfada, iferiordeia 2
GIRE PARA estufa de gas.#

No quite esta tapa
protectora excepto
para la conversion.

(continua en fa pdgina siguiente)



Conversién a gas LP (Propano) ontnuacion)

Paso 2

Conversién de los quemadores supe-
riores en los modelos equipados con
quemadores sellados

(Si la estufa de gas esta equipada con quemadores
duales vea el Paso 3.)

Tapa del quemador

Cabeza del quemador

Tornilios ————-——49 ?
i

i
1

Base de! quemador
Esprea

Tubo de admisidn
de gas

[L

1. Quite las parrillas, las tapas de los quemadores y
las cabezas de los quemadores.

2. Usando el destornillador Torx, quite las bases de
los quemadores desatornillando los 3 tornillos en
cada base. Levante el quemador directamente
hacia arriba.

NO desconecte los alambres de las bases de
los quemadores a menos que tenga que levantar
la cubierta superior de la estufa de gas.

3. Quite la esprea de bronce debajo de Ia base de
cada quemador desatornillando la esprea
de la conexion con una llave de 7 mm o una llave
ajustable pequefa (dependiendo del tamafio de
sus espreas). Apligque una llave de 3/4” a la
conexion hexagonal del tubo de entrada de gas
como refuerzo al quitar la esprea para evitar
que el tubo de aluminio se tuerza.

4. Instale las espreas de acuerdo con uno de los si-
guientes diagramas (vea [l o [& ), para gas LP
(Propano) o gas natural, dependiendo del gas para
que esté haciendo la conversion.

@ Espreas para conversién a gas LP {Propano);

Las espreas para [ )
gas LP (Propano) = l

estan - en una

pequena bolsa
plastica empacada ( )
~ Frente de laestufa T

con este Manual
de uso y de cuida-
do. Las espreas para gas LP (Propano) tienen un
ndmero de 2 digitos y la letra “L” en un lado. Cada
esprea también tendrd 1 o 2 ranuras en un lado, lo
cual indica el lugar de la estufa de gas donde debe
ser instalada.
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2 Espreas para conversion a gas natural:

Las espreas para r B
gas natural tienen
un numero de 3
digitos en un lado. ‘
Cada esprea tam-
biéntendra 1,2 o ”0 e
3 ranuras en un Frentede laestufa | ~—""
lado con la letra “N" abajo, lo cual indica el lugar dela
estufa de gas donde debe serinstalada.. . e
5.Para prevenir las fugas, aseglrese que
las espreas estén atornilladas en los tubos
de admisién de gas. Utilice una llave pequefia para
sostener la conexién hexagonal del tubo
de admisién para evitar que se tuerza. A
- Guarde las espreas antiguas en la bolsa para una - :
conversion en el futuro. S

NOTA: Si una esprea cae accidentalmente, la =

cubierta superior de la estufa de gas puede ser le=
vantada desenganchando las 2 abrazaderas .
frontales con un destornillador de punta plana, ..

NO trate de levantar la cubierta superior de la estu-

fa de gas sin quitar las 4 bases de los quemadores.
Si se desconectaron alambres para quitar la cubierta

superior de [a estufa de gas, introduzca los alambres .
a traves de los agujeros de fos quemadores en'la . -

cubierta superior. Conecte los alambres cuidadosa

mente a la terminal del electrodo de cada quemador,

asegurandose de no doblar la terminal. Luego, baje -

la cubierta superior de la estufa hasta

que enganche
con las abrazaderas. L
Elactrods . - k

Tornillo largo

7.Inserte cuidadosamente las bases de los que- - .

madores directamente hacia abajo, con el tubo
sobre la esprea. Vuelva a colocar los tornillos ensu
lugar, asegurandose que el tornillo largo quede

frente al electrodo del

quemador en cada una
de las bases.




Paso 3

Conversion de quemadores superiores
en los modelos equipados con due-
madores superiores

(Vea el Paso 2 si la estufa de gas viene equipada con
guemadores sellados.)

1.Levante la cubierta superior de la estufa
de gas.
. G BGas LP
2. Levante los conjuntos de /eum-  (Propeno)-
los quemadores direc- mef o0 l0OPEE

tamente hacia arriba
y pongalos a un lado /
para tener acceso a y/
las espreas de los
quemadores &
superiores. /
3. Con una liave de"

5/16” o una llave "
ajustable  peqguefia, N S
quite cada una de las
espreas en los tubos de admision de gas de los
quemadores superiores y substitiiyalas con las
espreas para el gas correcto montadas en un suje-
tador en la parte posterior derecha de la estufa,
arriba del regulador. Las espreas para gas natural
son de bronce y las espreas para gas LP (Propano)
son rojas o plateadas. (Coloque ofra vez en el suje-
tador 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.

4. Vuelva a colocar los conjuntos de los quemadores.

5. Mantenga todas las espreas con su estufa de
modo que las tenga si se muda o si obtiene una
conexion de gas diferente.

. %
\2*'-.’.-:——'..--’ E
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Quemador | Tamafo del orificio Color
supetior del destornillador
Gas natural | #54 (0550 de diam.) | Bronce
LP (Propano)| #66 (.0330 de diam.) |Rojo o plata
Paso 4

Termostato para convertir el horno
(para modelos equipados con pilotos permanentes)

1. Quite la perilla de CONTROL DEL
HORNO.

2. Encuentre el tornillo para ajus-
tar el termostato a la izquier-
da del mango del termostato.
Atornille el tornillo hasta que
el indicador pequeno esté a
LP (Propano) o N, dependien-
do del tipo de gas al cual este
haciendo la conversion. Lo maxi-
mo que se movera el tornilio es una
1/2 vuelta.

3. Reemplace la perilla de control del horno.

(continia en la pagina siguiente)




Conversién a gas LP (Propano) (ontinuacisn)

Paso 5

Conversion de las espreas del quemador
del horno

Quemador del horno

1. Quite la puerta del horno, el cajon de almace-
namiento o cajon del asador, la parte inferior del
horno y el deflector del quemador (en algunos
modelos). La espreas del quemador inferior esta
localizada detras del cajon de almacenamiento, el
cajén del asador o el panel de proteccién. (En
algunos modelos, debe quitarse un protector
metdlico para tener acceso a la esprea.)

. Para la conversion a gas
(Propano), utilice una llave
de 1/2” para girar la esprea
del quemador inferior en el
mismo sentidoc de las
manecillas del reloj. Apriete
la esprea solamente hasta
que quede sin holgura. No apriete la esprea exce-
sivamente para no dafarla.

Para la conversién a gas natural, afloje la esprea
2 vueltas.

Paso 6

Conversion del obturador o los obtu-
radores de ajuste de aire

Para el gas LP (Propano), afloje
el tornillo de cabeza Phillips y
haga girar el obturador hasta que
esté abierta. Con el deflector en
su lugar, las llamas deben tener
conos azules de aproximada-
mente 17 y no deben extenderse
mas alla de los bordes del deflector de! quemador.
Después de 30 segundos de operacién del que-
mador, verifique si las llamas se levantan de los orifi-
cios del quemador. Si observa que se levantan,
reduzca gradualmente la apertura de los obturadores
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.

TOrNHO mmgs

Obturador sy
de aire
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Paso 7 CeEe
Inspeccione en buscade fugas =~
Cuando se hayan hecho todas las conexiones,

asegurese 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. LT
PRECAUCION: NO UTILICE UNA LLAMA |
PARA VERIFICAR LA PRESENCIA DE FUGAS |
DE GAS. SRR

Cuando utilice presiones de prueba de mas de 1/2

libra por pulgada cuadrada manométrica (psig) para . 3
hacer una prueba de presién del sistema de sumi- -
nistro de gas de la residencia, desconecte la estufay =

la valvula de cierre individual de la tuberia de sumin- *
istro de gas. Al utilizar presiones de prueba de1/2.
psig o menos para probar el sisterna de suministrode
gas, simplemente aisle la estufa de gas del sistema
gas cerrando la valvula de cierre

de suministro de
individual.




Paso 8 Paso 9
Conversion de las valvulas de los que- Ajuste los pilotos de los quemadores
madores superiores superiores (para modelos equipados con pilotos per-

NOTA: Sélo las vaivulas con manentes)
estos tipos de perillas son
ajustables.

1. Ponga todos los quemadores superi
cion LOW (bajo).

2. Quite las cuatro perillas.

3.Con un des’zorniilador%%@
NG

de punta plana, haga N
girar los prisioneros de las ™,
valvulas en el mismo sentido de las ™
manecillas del reloj para disminuir el "™
tamaiio de la llama, y en sentido contrario JI/

1. Levante la cubierta.

2. Encuentre el tornillo para ajustar el piloto.
Se puede tener acceso por el agujero cerca del
centro del panel de control.

3. Para ajustarlo, use un destornillador de hoja con un
diametro de mango de menos de 3/16” (5 mm)
Atornille el tornillo de ajuste del piloto hasta que el

a las manecillas del reloj para aumentar e piloto esté a 5/16” (8 mm) de altura. No reduzca la

tamafio de la llama. Ajuste hasta que la llama a menos de 5/16” (8 mm) o el piloto se puede
llama tenga aproximadamente la misma altura que extinguir. Una flama de piloto que quema a una
la parte superior def quemador. altura mas grande que lo recomendado puede
4, Vuelva a colocar las perillas en su lugar. generar el hollin (negro de carbon) sobre el fondo

5. Verifique la interrupcion de la llama abriendo y ce- de su cubierta.
rrando varias veces la puerta del horno. Sila llama
se apaga, aumente el tamafio de la llama. Paso 10
La calidad de las llamas

La calidad de combustion de las llamas de los que-
madores debe ser determinada visualmente.

(A) Llamas amarillas—
Liame 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), dependien-
do del tipo de gas que use.

Con el gas LP (Propano), alguna coloracion amariila
en las puntas de los conos externos es normal.
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¢Preguntas? Use esta guia para resolver problemas

PROBLEMA POSiBLE CAUSA

,E% pa!oto(s) no esta( )encendxdo( ) (en mode!os cdnz pilotos pe
~ Vea las Instrucciones de encendido ‘para los Modeios con pilotos
permanentes en §a secc:son Uso de su hcrno

:LOS QUEMABORE
‘SUPERIORES NO
ENCIENDEN O NO ARDEN
DE MANERA UNIFOHM&

: ;j’quemador pueden estar tapados Quite’] os quemadcres (e
__con gemelos estdndares) o las cabezas de los quemadores (en los
| con quemadores sellados) o las tapas de los quemadores en moc
| prueba de derrames, y iuego 1 mpteios con aguja para coser o
‘;-iguardar basura

. : v permane
Vealas instruccuones de encendido’ para los Modelos con pilotos

permanentes 'seccién Cocinar en la parte superio

_ LOS QUEMADOHES
TIENEN LLAMAS
"AMARILLAS O CON
:PUNTAS ‘AMARILLAS

_ quemador se ven como en"(A) prda- un servicio,
~ normales del quemador debersan verse coma en (B
o del ’{!{30 de gas que use.. -

'a‘_Con gas LP (Prepano) es normai que haya pun
_ conos exteriores. .

o Sila estufa estd conectada a gas LP (Propano) revise
“las Instruc - de ns’fa!acaon .

;' LAS LLAVIAS DEL
'QUEMADOR SON MUY
;GF{ANDES ol AMAFHL S

_ * La clavija eléctrica debe de estar co!ocada de maner
- de corriente que esté viva, Verifique que no’
- no este trabado un mterruptor del c;rcu;to

LA LUZ DEL HORNG .
NO FUNCION

‘.:OLOF{ FUERTE‘

‘iwfay una proporc on ;nadecuacia de aare/gas en el hom Ajuste
de a;re dei qt}emador : :

TEMPERATURA DE
'HORNO DEMASIAD
FRIA O CALIENTE
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PROBLEMA POSIBLE CAUSA
E’LOS QUEMADSRE 3 L Se puede hai:)e” mowdo la !iave de paso por casuahdad durante ia iimp;eza
i_ﬁUPERIORES‘: SE o lamudanza. : RE

. Para verificar la ave de paso de gas en Eos odeios con: quemadores

“gemelos estandares, levante la cublerta y_busque le paianca dela Iiave de
o pasoenia esquina, de a‘{ras de extrema derecha. ' ok

“ Para venf;car ia iiave de. paso de gas en Ios modelos con quemadores
~sellados, saque el cajon de almacenamiento, el cajon. del asador o el panel
~de proteccion y busque la palanca para apagar elgasen la parte de atras -
- delaestufa. En akgunos modeios ria ser necesario. qurtar ia cub:er’ta de

s Mm:ielos con quemadores
©-i| gemelos estandares

La palanca
se muesira
errada. Gire

para abrir.

La pa!anca se
muestra cerrada.
Gire para abrir

Modelos con
guemadores
sellados

OM]DA.;NC} SE ASA e

COMIDA NO. SE ASA

ORNO NI SE HDF{NEA m

ebeéeta a;ustar ef ”termostata
N -termosia’to deE homowHaga!o Ud , mrsmo

e Ei fendm del horno no esta baen asegurado en:-su sitio.
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NOTAS
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GARANTIA DE LA ESTUFA DE GAS KENI

oRE

TODO UN ANO DE GARANTIA COMPLETA PARA LAS FUNCIONESDE
TODAS LAS PARTES EXCEPTO LAS DE VIDRIO ‘ SRR

Si, dentro del lapso de un afio a partir de la fecha de instalacion, cualquier parte que no sea de vidrio, fUnci'dna’mai?f.
debido a un defecto en el material o en la mano de obra, Sears la reparara o la reemplazara, sin costoalguno. |
GARANTIA TOTAL DE 30 DIAS PARA LAS PARTES DE VIDRIO Y EL ACABADO DE ESMALTE ||
PORCELANIZADO, PARTES DE METAL PINTADO O BRILLANTE ook

Si, dentro de los treinta dias posteriores a la instalacion, cualquier parte de vidrio o el acabadd'dé:c-uétc:{u'i_é_nj_.'_if
esmalte porcelanizado o parte de metal pintado o brillante tiene defectos en el material o mano de obra, Sears
reemplazara la parte, sin costo alguno. : I T P

GARANTIA TOTAL DE 90 DIAS EN AJUSTES MECANICOS ||
Durante 90 dias a partir de la fecha de instalacién, Sears proporcionard, sin costo alguno, cualquier ajuste ||
mecanico necesario para la correcta operacion de la estufa, exceptuando el mantenimiento normal. e T
Si la estufa estd sujeta a otro uso que no sea el privado familiar, la cobertura de la garantia mencionada arriba
sera efectiva sdlo durante 90 dias. ‘ o ST
EL SERVICIO DE GARANTIA ESTA DISPONIBLE CON SOLO PONERSE EN CONTACTO CON EL
CENTRO O DEPARTAMENTO DE SERVICIO SEARS MAS CERCANO EN LOS ESTADOS HN!DOS
Esta garantia se aplica s6lo cuando este producto se use en los Estados Unidos. Esta garantia le brinda
derechos legales especificos, y también puede tener otros derechos que varian de un estado a otro. L

SEARS, ROEBUCK AND CO., DEPT. 702PSO, 3333 Beverly Rd.,, Hoffman Estates, IL60179

(" Estimado cliente: Nuestros esfuerzos constantes estan dirigidos a asegurar que su nueva Estufa Kenmare llegue ™ =0
a su hogar en perfectas condiciones y le dé el servicio adecuado. Como parte de estos esfuerzos, sentimos quees
\_ responsabilidad nuestra proporcionarle esta garantia para su estufa. A 1)

LE DAMOS SERVICIO A LO QUE VENDEMOS e ]
“Le damos servicio a lo que vendemos" es la manera de asegurarle que puede depender de Sears para el servicio porque el
servicio Sears se ofrece en todo el pais. N e
Su Estufa Kenmore tiene un valor agregado cuando usted considera que Sears posee una unidad de servicio cerca de usted: que
cuenta con un equipo Sears de técnicos 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—
“iLe damos servicio a lo que vendemos!” o T R

PARA AMPLIAR EL VALOR DE SU ESTUFA, COMPRE Afios de cobertura fwafio | 2afio. | 3vafo |

UN CONTRATO DE MANTENIMIENTO SEARS : proe BN WG | f
2 dlicef i Beemplazo de parles R

Las estufas Kenmore estén disefiadas, fabricadas y 1 defectuosas quanosean | G . CM. o CM

probadas para brindarle afios de operacién confiable. Sin
embargo, cualquier aparato moderno puede requerir de
algtin servicio de vez en cuando. La garantia Sears, ademas : SRTRR T R A
del contrato de Mantenimiento Sears le brindan i S0DIAS 1~ LA
proteccién ) SCM I C

de porcelana o vidrio

contra cunetas de reparaciones inesperadas y le aseguran Aluste mecanico G

que disfrute de la maxima eficiencia en estufas.

He aqui una garantia comparativa y una tabla del contrato B R

de Mantenimiento que e muestra los beneficios de un 3 i ?,E?ode porcelana J0DIAS S CM
contrato Mantenimiento Sears para Estufas. - G '
PONGASE EN CONTACTO CON SU VENDEDOR DE Rovision amual da - BRI o
SEARS O CON EL CENTRO DE SERVICIO SEARS DE ' 4 mantenimiento prevertivol CM |- CM . | C
LA LOCALIDAD HOY MISMO Y COMPRE UN CONTRATO a solicitud de usted SRR DR e
DE MANTENIMIENTO SEARS G - Garantia CM - Contrato de M_anté_ni‘m‘iésntqv,_

La marca de aparatos electrodomésticos de mayor venta en América

Vendida por SEARS, ROEBUCK AND CO., Hoffman Estates, (L 60179
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: 61111 71051 71668 71748 .72758 1
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