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REMOVAL OF PACKAGING TAPE:

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

NOTE: The plastic tape must be removed from
chrome trim on range parts. it CANNOT be
removed if baked omn.




ARNING

¢ ALL RANGES CAN TIP

° INJURY TO PERSONS
COULD RESULT

o INSTALL ANTI-TIP
DEVICE PACKED
WITH RANGE

e SEE INSTALLATION
INSTRUCTIONS

STABILITY DEVICE INSTALLATION INSTRUCTIONS
FOR BRACKET KIT NO. 342473

TOOLS NEEDED: Phillips head screwdriver
1 3/8" open end or adjustable wrench

Bracket attaches to floor orwall to hold eitherright or left 3. Determine whether you will anchor the brackettothe

rearieg leveler. If fastening to floor, be sure that screws
do not penetrate electrical wiring or plumbing. If this
cannot be determined, use shorter screws that will not
penetrate through flooring.

If the bracket came with your range, it is shipped in the
prepack located inside the oven. Remove the bracket

from the prepack and follow the instructions below. a

1. Decide whether the bracket will be instalied on the
right or left side of range location,

2. If the bracket side of the range is adjacent to a 5.

cabinet, place the bracket against back wall and
cabinet as shown in Figure 1.

It there Is no adjacent cablnet, determine where the
locatlon of the range side {painted outside pane!) will
be. Place the bracket with its outside edge at this
location and against back wall. See Figure 1.

ADJACENT CABINET OR FINAL
LOCATION OF RANGE SIDE OUTSIDE EDGE OF
PANEL i BRAGKET TO BE
FLUSH WITH LEFT OR
RIGHT SIDE OF RANGE

WALL BEHIND

Fig. 1

floor or wali. Fasten the bracket securely with the
screws provided. Screws are seli-drilling In wood,
plywood, particle and chip board, and most meta!
framing. lfattachingtomasonry, youcan buy suitable
screws and anchors at hardware stores. Use a
masonry drill to drill the required holes.

. Using the wrench, back out the four leg levelers at

least two turns. See your installation gulde for more
leveling information before positioning range.

Slide the range into place, Be sure rear leg leveler
fully engages slot in bracket. If range cannot be
moved back far enough for rear leg leveler to enter
bracket, move bracket forward as required and attach
to floor in new location.

SCHREW MUST ENTER
WOOD OR METAL

ATTACHMENT TO WALL

Fig. 2
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MPORTANT INSTRUCTIONS
FOR YOUR SAFETY

Read all instructions before using this appliance. When using electrical

including the following:

| ces, asic safety precautions should be foliowed,

Teachchiidren notto play withrange
knobs or any other part of the range.

Never leave children alone or unat-
tended where a range is in use.

CAUTION:

items of interest to children
should not be stored in cabinets
above the range or on the
backsplash of the range. Chil-
dren climbing on the range to
reach items could be seriously
injured.

Never let anyone climb, sit or stand
on the open door or any other part of
the range. Their weight may make
the range tip over.

Never leavethe ovendooropenwhen
you are not watching the range.

2 NESAF08-5



Always keep the range area clear
and free from things that wil burn.

CAUTION:

Never store things in an ovenor
near cooking zones. These things
may catch fire and plastic items
could melt.

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

Mever let pot handles stick out
over the front of the range. Turn
handles in so that they cannot be
bumped. Keep the handles away
from other hot cooking zones.

00

Never use your range for warming
or heating a room. You could be
burned or seriously injured. Such
misuse could also cause damage 10
the range.

Never use atowel orother bulky cloth
as a potholder. Such cloths could
catch fire on a hot cooking zone.

Neverleave cooking zonesunwatched
at high heat settings. Boiloverscause
smoking and greasy splllovers could
catch fire.

NESAF&3



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

BASIC SAFETY PRECAUTIONS

Keep this book for later use,

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

Always use dry potholders when removing pans from
the oven or cooktop. Molst or damp potholders can
cause steam burns.

Always follow cleaning instructions in this book.

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

Ciean Only Paris Listed in Manual,

CAUTION: Do not store items of interest to
children in cabinets above 2 range or on the
backguard of 2 range. Children climbing on a
range to reach items could be seriously injured.

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

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

Always keep the applilance area clear and free from
things that wili burn (gasollne and other flammable
vapors and llquids).

Never try to repair or replace any part of the range
unless Instructions are given In this book. All other
work shouid be done by a skilled technlcian.

Mever heat unopened food containers. Pressure
buildup may make container burst and cause injury.

Never leave jars or cans of fat or drippings on or near
therange. Neverlet grease build uponyourrange. You
can keep grease fires from starting if you clean up
grease and spllis after each range use.

Mewver try to move apan of hot {at, especlally a deep fat
fryer. Wait until the fat has cooled.

Nevertouch surface units, heating elements, orinterior
surfaces of the oven. They may be hoteventhough they
appear dark in color.

Always keep wooden utensils, plasticutensiis orcanned
food a safe distance away from your range.

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

COOKTOP SAFETY

Always use care when touching the cooking zones.

Heating zones could be hot enough to burn you even if 4

they are dark In color. The glass surface of the cooktop
wiil retain heat after the controls are turned oft.

Oniy some kinds of glass or ceramlc pans can be used
for cooktop cooking. Be sure that the pan you use will
not break when heated on the cooking zones.

Never block free airflow through the oven vent.

Do not cook on broken cooktop. If cooktop shoutd
break, cleaning solutions and splilovers may penetrate
the broken cooktop and create a risk of electrical shock.
Contact a qualified technician immedlately.

For major spills — Turn unit to LO; use diry paper
towels to wipe up major spills, and then use a razor
scraper (held in a potholder) to scrape splils from a hot
cooking zone. DO NOT attempt further cleaning until
cooktop surface has cooled.

Choose pots and pans
with flat bottoms, large

s’ @niOUQh t0 cover the en-
tire cooking zone. Thls will cut down the risk of setting
potholders or clothing on fire with an uncovered zone
and waste less energy.

OVEN SAFETY

Place ovenracks indesired position while ovenis cool.
If rack must be moved while oven Is hot, do not let
potholder contact hot heating element in oven.

Atter broliing, always take the broller pan out of the
range and clean it. Leftover grease in the brolier pan
can catch on fire next time you use the pan.

Always use care when opening oven door. Let hot alr
and steam escape before moving food.

Neveruse aluminum foif to line oven bottoms. Improper
use of foil could start a fire.

SELF-CLEAN SAFETY

if the self-cieaning mode malfunctions, turn off_
and disconnect the power supply. Have serviced by a
qualified techniclan.

Alwrays remove broiler pan and other utensils from the
oven before a seli-ciean cycle.

Never rub, move, or damage the door gasket on seif-
cieaning ranges. The gasket Is essentlal for agood seal.

Never try to clean utensils, cookware or removable
parts of your range during a self-clean cycle.

Do Not Use Oven Cleaners — No commercial oven
cleaner or oven liner protective coating of any kind
should be used in or around any part of the oven.

NESAF72




SAFETY INSTRUCT

READ AND UNDERSTAND
THIS INFORMATION NOW!

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

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

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

IMPORTANT SAFETY NOTICE

NS (continued)

COOKTOP GREASE FIRE

Never pick up a flaming
pan!! instead:

1. Turn off the element.

2. Smother the fire with a
tightly fitting pan lid, baking soda or an
extinguisher.

'y {

OVEN FIRE -

DO NOT TRY TO MOVE THE PAN!

1. Close oven door and turn controls
off.

A 2. lifire continues,throwbakingsoda

: on the fire, or use a dry chemical,

foam, or halon type extinguisher.

The Californla Safe Drinking Water and Toxic Enforcement Act requires the governor of California to publish a list
of substances known to the state to cause birth defects or other reproductive harm and requires businesses to warn
customers of potential exposure to such substances. The fiberglass Insulation in self-cleaning ovens gives offavery
small amount of carbon monoxide during the cleaning cycle. Exposure can be minimized by venting with an open

window or using a ventiiation fan or hood.

NESAFB0-1



UR RANGE

{Sen pages 7, 8, 20)

OVEN VENT

RANGE CONTROL
SURFACE LIGHT SWITCH  (See pages 9,10, SURFACE INDICATOR LIGHT COOKTOP CONTROL
12, 13, 14, 15, 16)
SWITCH FOR VARIABLE S 7 £
SIZE FRONT ELEMENT 7

{Loft front; Seo page 7) ~—

COOKING ZONE

VARIABLE SIZE COOKING
ZONE

{Usa switch to choose sither
6" or 8" diameter cooking
zone; Sae page 7)

OVEN DOOR

LOCK/UNLOCK HANDLE ~ ||

(For Self-Cleaning cycie only;
See pages 11, 12, 15, 16)

OVEN BAKE ELEMENT

{Area may got
hot during oven use.
DO NOT block vent)

GLASS COOKTOP
{See pages 17 & 18)

HOT COOKTOP
INDICATOR LIGHT
{Giows when
couktop is hot)
(Se0 page 8)

}

OVEN DOOR LATCH
(Locks during

MODEL AND SERIAL
NUMBER LOCATION

REMOVABLE
STORAGE DRAWER
{See page 19)

s

e BROILER PAN AND GRID
{See pages 14 & 17)

self-clean cycle)

REMOVABLE OVEN RACKS
{See pages 17 & 19)

OVEN DOOR GASKET

. {Sea pages 15, 17}

T

REMOVABLE OVEN DOOR"
WITH WINDOW
{See page 19)

NEFSF39



TO START THINGS COOKING
COOKTOP COOKING

Before you usethe cooktop for the firsttime, clean it with
cooktop cleaner. This will leave a protective coating of
silicone. The cooking zones are shown by the outlines
on the glass surface of the cooktop.

COOKING ZONES

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

B o L

GFF &

LCa ST &

g L ot

_—

€0 Oe o0
00 00 0Oe

Left Right Right
Raar Rear Front

To operate cookiop controls:

'

1. Push to turn.

2. Set on or between
marks for deslred
heat.

The Indicator light will glow when any cooking zone is
activated.

The left front eiement has two cooking zones:

DUAL COOKING ZONES
{LEFT FRONT ELEMENT ONLY)

9" ZONE FOR LARGE UTENSILS

« To use the large 9" cooking area, push to turh the
control knob to desired setting and push in the top
portlon of the rocker switch next to the control knob.

= To use the small 6" cooking area, push to turn the
control knob to desired setting and push In the bot-
tom portion of the rocker switch.

OFF
9" ZONE—® 7
6" ZONE~0 :
/ MED
COOKTOP GUIDE TO BASIC SETTINGS
arip . OF
Used for quick starts, such as - -
bringing water to a boill. ,
i
“REED-HIE"

Used for frying and rapid bolling.

“MED"™
Used for slow boil and sautéing.

“MED-LO"

Used for cooking foods In small
amounts of water.

“Lo”
Used for steaming foods or keep-
Ing foods at serving temperature.

When a cooking zone surface Is activated, coils beneath
the zone radiate heat through the glass to the utensil.
The red glow of the colls will be visible through the
glass. it wlll take the cooking zone surface a few
moments to heat up. The coii cycles on and off to
malntain your selected control setting.

See the Cleaning Tips for important information
about mzintaining your cooktop.

NEMTCS7



TO START THINGS COOKING (cont.)

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

L

Note: A slight odor is normal when a new cooklop is
used for the first time. i Is caused by the heating of new
parts and insulating materlals and will disappear in a
short time.

WOK COOKING

We recommend that you use only a flat-bottom wok.
They are available at your local retail store.

HOME CANNING TIPS

in surface cookling of foods other than canning, the use
of large-diameter pots (extending more than 1" beyond
edge of cooking zone) Is not recommended. However,
when canning with water-bath or pressure canner,
large-diameter pots may be used. This Is because
bolling water temperatures (even under pressure) are
not harmful to cooktop surfaces surrounding cooking
zones. .

HOWEVER, DO NOT USE LARGE DIAMETER CAN-
NERS OR OTHER LARGE DIAMETER POTS FOR
FRYING OR BOILING FOODS OTHER THANWATER.

Most syrup or sauce mixtures - and all types of frying
- cook at temperatures much higher than boliing water.
Such temperatures could eventually harm cooktop sur-
faces surrounding cooking zones.

OBSERVE FOLLOWING POINTS IN
CANNING

1. Bring water to boil on HIGH heat, then after boiling
has begun, adjust heat to the lowest setting which
maintains the boli (saves energy and best uses
cooking zone).

2. Be sure canner fits over center of cooking zone. If
your range does not aliow canner to be centered on
cooking zone, use smaller-diameter pots for good
canning results.

3. Flat-bottomed canners give bestcanning resuits. Be
sure bottom of canner Is flat or slight indentation fits
snugly over cooking zone. Canners with flanged or
rippled bottoms (often found in enamelware) are not
recommended.

T

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

5. Remember, in following the recipes, that canning is a
process that generates large amounts of steam. Be
carcfulwhilecanningto preventburnsfromsteamorheat.

NOTE: if your range is being operated on low power
(voltage), canning may take longer than expected, even
though directions have been carefully foliowed. The
process may be improved by:
(1) using a pressure canner, and
(2) beginning with hot tap water when heating
larger quantities of water. NEMTCS61



CLOCK/
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DISPLAY  DISPLAY DISPLAY
CLEAN OPERATION DISPLAY | OR TEMPERATURE)
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DOWN ARROW PAD

PRESS TO TURN SET AUTOMATIC {DECREASES TIME

TIMER ON AND OFF  OVEN OPERATIONS OR TEMPERATURE)

Your range Is controlled with a touch. You now have the
ease of setting the following operations:

CLOCK TIMER

BAKE DELAY BAKE
BROIL CLEAN
DELAY CLEAN

The UP or DOWRN arrow Is used to set anamount of time
orchange the temperature you want to use. By pressing
and hoiding down elther pad the numbering will change
quickly. By pressing and releasing either pad the
numbering will change slowly.

DISPLAY:

Once you have programmed your control for any
operation, you can display the setting by pressing the
appropriate pad. For example, I you are using the
TIMER and want to see the time of day, press CLOCK.
The display will show the time of day.

BAKE RO ‘
£aN LOCK

NOTE: You cannot set BAKE,; BROIL or COOK
TIME while the oven doorisin the locked
position. If you try, the word “DOOR" will
appear in the dispiay. The oven door
iock is to be used for Self-Cleaning only.

TONES:

The end-of-cycie tone will sound at the end of timer use
and automatic oven functions. The end-of-cycletoneis
3 short beeps foliowed by 1 beep every 6 seconds that
repeat until you press any operation. If you would like
toeliminate therepeating beeps, pushand hold CLEAR/
OFF for ten seconds. To return the 1 beep every 6
seconds, push and hold CLEAR/OFF for 10 seconds.

To cancel the end-of-cycle tone, press any key except
the UP or DOWRN arrow key.

F-CODE:

If the time dispilay beeps continuously and flashes an
“F” followed by a number, you have a functlon error
code. Note the number after the “F". Press CLEAR/
OFF. Allow oven to cooi for 1 hour. If problem repeats,
disconnect all power to the range and call for service.
Advise your service technician of the number following
the “F” in the display.

PRESS

NCERC18-1
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“!‘O SET THE CLOCK:
N 1. Press the CLOCK pad. “SET” and
“TIME" wiil show in the display.

2. Presseltherthe UP or DOWN arrow pad,
untilthe display shows the correct time of
day.

The UP arrow will change numbering forward, such as

1, 2, 3. The DOWN arrow will change numbering

backwards, suchas 3, 2, 1.

The clock will automatically start within one
minute; or you may press the clock pad for
immediate start.

TO SET THE TIMER:

The timer doas not control oven operations, such as
bake, broll, clean or any delay function. 1t allows youto
setanamountoftimeand alerts youwhenthattime isup.
An example would be timing a three minute egg. The
maximum amount of time you may set Is 9 hours and 55
minutes,

1. Press the TIMER ON/OFF pad. “SET”
and “TIMER" will flash and “HR" wili
show In the display.

2. Press either the UP or DOWN arrow pad
to set the amount of time you want.

The timer will automatically start to count down wltmn 4
seconds.

When the timer counts down to zero a
tone willsound. Pressthe CLOCK padto
return to the current time of day.

3.

10

TO RESET THE TIMER:

When you are setting the timer, if you pause more than
4 seconds while pressing elther the UP or DOWN arrow
pad, “TIMER” wili stop flashing in the display and the
timer will automatically start to count down. {f this
should happen just press the TIMER ON/OFF pad and
you wil be able to continue setting your time.

TIMER .

- ONIOFF

TO CANCEL THE TIMER:

While the timer is counting down, press and hold down
the TIMER ONJOFF pad for 4 seconds, oruntil “TIMER"
quits flashing and the current time of day returns to the
display.

NCCTL44-1



OVEN COOKING
GENERAL RULES

»

When cooking a food for the first time In your new
oven, use time given on recipes as a gulde.

Your new oven has been set correctly at the factory
and Is more accurate than the oven it replaced.

After you have used your oven for awhlle, if you feel
youroven should be hotter orcooler, you can adjust
tyourself. See TEMPERATURE ADJUSTMENTS
in this manual,

NO PEEKING - Opening the door too oftento check
food during baking will allow heat loss and may
cause poor baking results.

There may be some odorwhenthe ovenisfirstused.
This is caused by the heating of new parts and
insulation.

Do not cover an entire oven rack with foll. The foll
can block normat heat flow and cause poor baking
results. Do hot place any foll directly above the bake
element. Foll used on the oven bottom under the
element may damage the oven surface; therefore, it
should not be used.

i)

S
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Do notlock the ovenlock/uniocik handle while
baking. The oven lock/uniock handle Is used for
gelf-clean only.

i

PREHEATING

When recipes require preheating, have food nearby
before you open the oven dootr. If the oven door Is
allowed to remaln open for more than a brief time,
the preheat temperature will be lost.

Let the oven preheat thoroughly before cooking
baked products. Listenforpreheat notificationtone
(1f equipped) or watch for the indicator light to go off.
lf your range does not have elther of these features,
preheat for 10 minutes and put the food in the oven.

BAKEWARE

L

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

f

Cakes, muffins, and quick breads should be baked
in shiny pans — to reflect the heat -— because they
should have a light golden crust. Yeast breads and
ple crusts should be baked In glass or dull (non-
shiny) pans — to absorb the heat — because they
should have a brown, crisp crust.

Be sure the underside of the pan is shiny, too.
Darkened undersides will absorb the heat and may
cause over-browning on the bottom of your food.

Oven temperatures should be reduced 25 degrees
below recommended temperatures if exterlorof pan
Is predarkened, darkened by age or oven proof
glass.

NEOVC38



BAKING:

«  Always follow recipe carefully

« Measure Ingredients properly

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

NOTE:

The top positionis only a guide. it cannot be used

as & rack position.

RACK POSITIONS

FTATEEERERRARLARNN

wh N LD
- AW N

& s e e s s s s o e s st e e o T
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NOTE: YOUR OVEN HAS FOUR (4)
RACK POSITIONS.

= Place pans on the oven racks with 1" to 1 1/2" of air
space on all sides of each pan. Avoid overcrowding
the oven.

4.,,-.. gy ——

7//alnulr,mM \ %

f

«  When baking several items, stagger pans so that no
pan Is directly above another,

» Pans too close to each other, to oven walls or to the
ovenbottomblock the freemovement ofair. improper
airmovement causes uneven browning and cooking.

TO SET BAKE:
1. Press the BAKE pad.

2. Presseitherthe UP or DOWN arrow pad.

' ® The last temperature used will show In the
dlsplay Use the UP arrow pad to increase this
temperature or the DOWN arrow pad to decrease this
temperature until you reach the temperature you prefer
to use.

12

The oven wili start to heat automatically. You will see
100 degrees showing In the upper right corner of the
display. Asthe oven heats this temperature wiii change
until it reaches your selected temperature, then a tone
will sound.

e 3. When baking Is complete, press the
CLEAR/OFF pad.

DO NOT LOCK THE OVEN LOCK/
UNLOCK HANDLE WHILE BAKING
OR BROILING IN THE OVEN. THE
OVEN LOCK/UNLOCK HANDLE IS
USED FOR SELF-CLEAN ONLY.

TIMED BAKING:

TO SET YOUR OVEN TO BAKE FOR
ASET AMOUNT OF TIME AND TURN
OFF AUTOMATICALLY.

1. Press the BAKE pad.

2. Presseitherthe UPor DOWN arrowpad,
to set the temperature you want to use.

m 3. Press the COOK TIME pad.

3 4. Presseitherthe UPor DOWNarrowpad,
to setthe amount of time you want foods
tocook. Be sure youinclude yourpreheat
time when setting this amount of time.

H you pause between steps when you are setting this
function, the control will beep. This is normal. The
control is letting you know you need to continue.

You should consider that food will continue to cook
after control turns OFF unless you remove the food
immediately.

The low temperature zone of this
range {between 170°F and 200°F}
is avzilable to keep hot cooked
foods warm. Food kept fonger
than two hours at these low
temperatures may spoil.

NEOVC37



TO SET YOUR OVEN FOR A DELAYED
START AND AUTOMATIC STOP
While setting this operation you will not need to

calculate when the oven will turn on; the control whil
do this for you. You wiil need to set the followling:

1. Temperature 2. Cooking Time 3. Stop Time

. Press the BAKE pad.

. Press the UP or DOWN arrow pad to
select the temperature you want.

Press the COOK TIME pad.

Press the UP arrow to select how long
you want food to cook. Be sure fo
include your preheat fime.

5. Press the STOP TIME pad.

. Press the UP arrow pad to enter the time
of day you want the oven to turn off. The
oven wii shut off automatically when the
preset STOP TIME Is reached.

Press the CLOCK pad to return the dis-
play to the current time of day.

If you pause between steps when you are setting
this function, the control will beep. This is hormal.
The control is letting you know that you need to
continue.

If you want to cancel the setting of this function, press
the CLEAR/OFF pad.

Never let food, such as dairy prod-
ucts, fish, poultry, ete,; sit for more
than 1 hour before cooking siarls
when you set your oven for & delay
start. Roomtemperature promnotes
the growth of harmful bacteria. Be
sure the oven light is off because
heat from the bulb will speed bac-
terial growth.

ROASTING

Roasting Is cooking tender cuts of meats with dry alr. it
Is not necessary to preheat your oven before roasting.

!

GENERAL ROASTING INSTRUCTIONS

1. Place meat (fatty side up) on a roasting rack orin a
shallow pan about the same size of the meat.

Place pan in No.1 or No. 2 rack position.
3. Press the Bake pad.

N

4. Press the UP or DOWN arrow pad to select the
temperature you need.

5. When roasting Is finished, press the CLEAR/OFF
padn

Remember:

Most meats continue to cook internally after being taken
out of the oven.

NEQVC38



BROILING
BROILING TIPS:

Please note:

Your oven door shoulid
be open to the broil stop
position while broiling.

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

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

«  Trimthe outer layer of fat from steaks and chops. Slit
the fatty edges to keep the meat from curling.

» Formaximum julciness, salt the first side justbefore
turning the meat. Salt the second side just before
serving.

= Brush chicken and fish with butter several times as
they broil. When brolling fish, grease the grid to
prevent sticking and broll with skin side down. ltis
not necessary to turn fish.

«  Never leave a soiled hroiler pan in the range.
Grease in the pan may smoke or burn the next time
the oven Is used.

« Be sure you know the correct procedure for putting
out a grease fire. See the section on safety.

POSITIONING BROILER PAN

Brolling is cooking by direct heat from the broll element.
Tender cuts of meat or marinated meat should be se-
lected for brolling. For best results, steaks and chops
should be at least 3/4" thick.

After piacing food on the broller pan and gtid, put the
pan on an oven rack in the proper position. The recom-
mended rack position and cooking time can be found In
the chart below.

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

Rack -
Position | Total Time
Food 4 = Highest] {minutes) |
1 = Lowest
Steak - 1" Thick
Rare 4 9-11
Medlum 3 13-15
Well Done 3 21-23
Ground Beef Patties
Medium-1" Thick 3 16-18
Medlum-1/2" Thick 4 7-9
Lamb Chops ~ 1" Thick 3 18-21
Pork Chops - 1" Thick 3 27-29
Pork Chops - 1/2" Thick 3 16-18
Ham Slice - 1/2" Thlck 3 11-12
Fish (Flilets) 3 11-13
Chicken (Pleces) 2 45-55
Frankfurters 3 8-11
Bacon 3 9-11

This chart Is a general gulde. The size, weight, thick-
ness, and starting temperature of the food, as well as
your own personal preference, will affect the cooking
time. Times In the chart are based on the food being at
refrigerator temperature.

TO SET BROIL:

1. Press the BROIL pad.

2. Pressthe UP arrow pad once to select LO
BROIL.

3. Press the WP arrow pad twice to select Hi BROIL.

“BROIL" and elther “HI” or “LO” will show Inthe upperright
corner of the display depending on your cholce.

NOTE: Use LO broil to cook foods such as poultry orthick
cuts of meat thoroughly without over-browning them.

If you do not press the up or down arrow pad, the display
will go blank and you must repeat Steps 1 and 2.

4. When broiling is finished, press the
CLEAR/OFF pad.
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THE SELF-CLEAN CY%
BEFORE A CLEAN CYCLE

1. Remove the broller pan and grid, oven racks, all
utenslis and any foil that may be in the oven. Do not
try to clean utenslis or any other objects in the oven
during a self-clean cycle. If oven racks are left in
the range during a clean cycle, they will darken,
lose their luster and become hard to slide. If
you choose to leave the racks in the oven, you
can polish the edges of the racks with steel
wool and apply a small amount of vegetable oil
to the rack edges after the sel-clean cycle.
This wili make the racks easier to slide.

2. Solf on the oven front frame, under the front edge of
the cookiop, the door liner outside the door gasket
andthe front edge of the oven cavity (about 1" into the
oven) will not be cleaned during a clean cycle (see
itlustration below). Clean these areas by hand before
starting a clean cycle.

Use hot water with a soap-filled steel wool pad. We
recommend a cleanser such as ‘Soft Scrub®’ brand
or a simtlar cleaning product to keep white surfaces
looking clean and new. After cleaning, rinse well to
help prevent a brown residue from forming when the
oven s heated. Butf these areas dry with a dry cloth,

OVEN LIGHT -~
To prolong the life of the builb, be sure
the oven light 1s OFF during Self-Clean .

FHRONT
FRAME

you

DOOR GASKET-
DOOR LINER

3. Wipe up heavy splllovers on the oven botiom. Too
much soll may cause smoking during the clean cycle.

4. Do not rub the door gasket. The fiberglass material of
the gasket hasanextremely low resistanceto abrasion.
Anintactand weltfitting oven doorgasket is essential
for energy efficient oven operation and good baking
results. If you notice the gasket becoming worn,
frayed or damaged in any way or if it has become
displaced on the door, you should replace the seal.
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{3 HOURS - NORMAL CLEAN TIME)

Piease Note:
The door gasket is designed to have a 5"-6" gap
at the bottom of the oven door. This is to allow
for proper air circulation.

DOOR PANEL

GASKET

e "]

DOOR LENEﬂj

TO SET A SELF-CLEAN CYCLE:

1. Slide the door lock handle to the right into the lock
position. DO NOT force the handle. if it does not slide
easlly, It may not be fully extended. You may also
need to lightly press on the door to lock it properly.

TO LOCK:

2. Push the CLEAN pad. The display will show
“CLEAN", “TIME", and {e=-=-}.

koA
B OFF

TISFR | STOR 1 CODK ) i
RGN § uleoly § v : GLEAN | | 8R0S {1 BAKE

3. Press the UP or DOWN arrow pad to select the
amount of time you want the oven to clean. The
normal cycle is 3 hours, but you can choose between
2 and 4 hours.

Liean
OFF

THAER stor |} cook | )

You can press the STOP TIME pad to see the time of
day the clean cycle will be finished. Push the CLEAN
pad to return to the countdown.

Make sure your oven light is off during a self-cleancycle
1o prolong the life of the bulb.
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WHEN A CLEAN CYCLE IS
FINISHED:
1. Wait untll the LOCK display goes out. The oven

temperature must drop below thelockingtemperature
before the door can be unlocked.

WAIT UNT!L LOCK GOES OUT

2, Slide door lock
handle totheleft.

TO UNLOCK:

NEVER FORCE THE DOOR LOCK/UNLOCK
HANDLE. FORCING THE HANDLE MAY DAMAGE
THE DOOR LOCK.

TO INTERRUPT A CLEAN CYCLE:

1. Push CLEAR/OFF.

Follow Instructions under “WHEN A CLEAN
CYCLE IS FINISHED.”

TO SET A DELAYED
SELF-CLEAN CYCLE:

You will not need to determine when the oven wiil
turn on, when setting this function. The controlwill
do this for you. You will need to set the amount of
time you want your oven to clean (between 2 and 4
hours), and the time of day when you want the oven
to turn off.

1. SiHide door lock handle to the right In the
lock position. You may need to lightly
press on the door to lock It properly.

2. Press the CLEAN pad. The display will
show “CLEAN", “TIME” and (---).

3. Presseltherthe UP or DOWN arrow pad
toselect the amount oftime youwant the
oven to clean. The normal cycle is 3
hours but you may choose between 2
and 4 hours.
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4. Press the STOP TIME pad.

5. Presseitherthe UP or DOWHN arrow pad
to select the time of day you want the
cycle to end and the oven to turn off.

Make sure your oven light Is off during a self-clean cycle
to prolong the life of the buib.

AFTER A CLEAN CYCLE

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

If white spots remaln, remove
them with a soap-filied steei
wool pad. Be suretorinse thoroughly withavinegarand
water mixture. These deposits are usually a salt residue
that cannot be removed by the clean cycle.

if the oven is not clean after one clean cycle, the cycle
may be repeated.
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CLEANING TIPS

On the following pages, all removable parts on your range are shown. Refer to those pages when cleaning your

range.

Warm water, a miid detergent and a soft cloth are safe to use on all cleanable parts of your range. Do not use metal
scouring pads, except where recommended.

PART

CLEANING MATERIALS

REMARKS

CONTROL PANEL
AND KNOBS

Detergent, warm water, soft cloth

Do not use abraslve cleaners. Knobs pull
off for easier cleaning.

GLASS

Sears Cooktop Cleaning Creme®
{Stock No. 40079) single-edge razor
scraper, soft cloth

Do Not use a dull or nicked razor
blade on your cooktop.

PO NOT USE ABRASIVES
{SEE REMARKS) — g0,

Correct and consistent cleaning Is essen-
tial to maintalning your cooktop. i soli,
mineral deposits from evaporated water
spilis or metal rub-off from aluminum cook-
ware are not removed, they will burn onto
the cooktop and cause permanent
discoloration. Be sure that the cooktop is
coof before cleaning. Do not use cooktop
cieaneronahot surface. Thefumescanbe
hazardous to your healith and can chemi-
cally attack the cooktop. Wipe surface
clean after each use. Do not use a
dish cloth or sponge to wipe up the
cooktop. They may leave a flim of deter-
gentwhichcandiscoloryourcooktopwhen
heated. If this happens, remove the fiim
with the recommended cleaner. We rec-
ommend that you use paper towels or a
clean cloth which Is used only for cooktop
cleaning. After the cooktop has cooled,
remove any crusty soll with the razor
scraper. Hold the scraper at about a 30°
angle to the cooktop and scrape off
spot. Scrub cooktop with Sears Cooktop
Cleaning Creme® . Rinse well and wipe
dry. NEVER USE ANY ABRASIVE SCOUR-
ING PADS OR POWDERS ON YOUR
COOKTOP. Plastic mesh pads, such as
Doble®, may be used. See next page for
complete cleaning instructions.

OVEN INTERIOR

Detergent, warm water and/or soap-
filled steel wool pad; do not use
oven cleaner In or around any part
of the oven

Cieaning inslde the oven need only be
done as an optional touch-up between self-
clean cycles. Rinse oven interior thor-
oughly after cleaning.

OVEN DOOR
GASKET

DO NOT CLEAN

OVEN RACKS

Detergent, warnm water, scouring
pad or soap-filled steel wool pad

Remove from oven to clean. Rinse thor-
oughly.

BROILER PAN AND
GRID

Detergent, warm water, soap-filied
scouring pad, plastic scouring pad,
commercial oven cleaner (pan only)

17

Remove solled panfromoventocool. Drain
fat or drippings. Fill pan with warm water.
Sprinkle grid with detergent and cover with
damp cloth or paper towels. Let pan and
grid soak for a few minutes. Rinse orscour
as needed. Dry well, Pan and grid may be

washed in a dishwasher.
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GLASS-CERAMIC COOKTOP CLEANING

Cleaning of glass.ceramic cooktop is different
from cleaning a standard porcelain finish.

To maintain and protect the surface of your new
glass-ceramic cookiop foliow these basic steps.

DAILY CLEANING:
Use only Cook Top Cleaning Creme®on Glass-Ceramic.
For normal, light soil:

1. Rub a small amount of Cook Top Cleaning Creme®
onto solled area using a dry paper towel. Wipe untll
all soll and creme are removed. Frequent cleaning
leaves a protective coating which Is essential In
preventing scratches and abrasions.

2. Clean surface with Cook Top Cleaning Creme® after
each use.

For heavy, burned-on soil:

1. Apply a few drops of Cook Top Cleaning Creme® to
the cool, solled area.

2. Using a dry paper towel, rub creme Into the burned-
on area.

3. Caretully scrape remaining soll with razor scraper.
Hold scraper at a 30° angle against the ceramic
surface.

4. Ifany soll remains, repeat the steps listed above. For
additional protection after all soil has been removed,
polish the entire surface with the Cook Top Cleaning
Creme®.

NOTE: Using a razor scraper will not damage the sur-
face if the 30° angle is maintalned. DO NOT
use a dull or nicked razor blade on your
cookiop. Store the razor scraper out of
reach of children.

SPECIAL CARE:

Sugar splils (such as jellies, fudge, candy syrups) or
meited plastic can cause pitting of the surface of your
cooktop unless the spill Is removed while still hot.
Special care should be taken when removing hot
substances. Follow these Instructions carefully and
remove soil while spliil is stlll hot.

1. Turn off all cooking zones affected by the spill.
Hemove hot utenslis.

2. Wearing an oven mitt, hold the razor scraper at a 30°
angle to the cooktop and scrape hot spiil to a cool
area outslde the cooking zone.

i8

3. With the splil in a cool area, use a dry paper towel to °
remove any excess. Any splil remaining should be
left until the surface of the cooktop has cooled. Do
not continue to use the solled cooking zone untii ail
of the spill has been removed. Follow the steps
under Heavy Soll to continue the cleaning process.

GENERAL INFORMATION:

As the Cook Top Cleaning Creme® cleans, lt leaves a
protective coating on the cooktop surface. This coating
helps prevent bulldup of mineral deposits (water spots)
and will make future cleaning easler. Dishwasher deter
gents remove this protective coating andtherefore make
the cooktop more susceptible to stalning.

PRECAUTIONS:

« Most cleaners contain ammonia, chemlicals and abra-
slves which can damage the surface of your cooktop.
Use only the Cook Top Cleaning Creme® for
proper cleaning and protection of your giass-
ceramic surface.

= Hyouslide aluminum orcopper cookware acrossthe
surface of your cooktop, they may leave metal mark-
ings which appear as scratches. If this should
happen, use the razor scraper and Cook Top Clean-
ing Creme® to remove these markings. Failure to
remove this residue Immediately may leave perma-
nent marks.

= If pots with a thin overlay of aluminum, copper, or
enamel are allowed to boli dry, the overiay may bond
with the glass-ceramic and leave a black discolora-
tlon. This should be removed Immediately before
heating again or the discoloration may be permanent.

= Use of window cleaner may leave an lridescent fllm
on the cooktop. Cook Top Cleaning Creme® will
remove this discoloration.

< Water stalns (mineral deposits) are removable using
Cook Top Cleaning Creme® or full strehgth white
vinegar.
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REMOVABLE OVEN RACKS

BUMPED-IN
RACK GUIDES E™

Be careful not to scratch the oven finish when

instaliing or removing oven racks.

To install:

1. Set the ralsed back edge of the rack on a palr of rack
guides.

2. Pushthe rack inuntii you reach the bump inthe rack
guide, then lift the front of the rack and push the rack
all the way In.

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

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

REMOVABLE OVEN DOOR

BROIL STOP
POSITION
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To remove:

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

2. Grasp the door at each side and lift up and off the
hinges. B0 NOT IHt the door by the handle.

NOTE: When the door is removed and hinge arms
are at stop position, do not bump or try to move
the hinge amms. The hinges could snap back
causing an injury to the hands or damage to the
porcelain on the fromt of the range. Cover the
hinges with toweling or empiy towel roils whiie
working in the oven area.

To replace:

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

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

REMOVABLE STORAGE DRAWER

GUIDE STOP

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

Do not overload the storage drawer. lf the draweristoo
heavy, t may slip offthe track whenopened. Toopenthe
drawer, grasp the center of the handle and pull stralght
out.

To remove: Pull drawer straight out and lift over the
gulde stops.

To replace: Lift over the guide stops and slide drawer
into place.
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REMOVABLE KNOBS

MOLDED
RIB

CLEAR GROOVE
INSTEM

SPRING
CLIP

Al control knobs may be removed for easy cleaning by

puiling the knob stralght off the stem. Be sure that the

knob is In the OFF position before removal.

Hint: Slip athin cloth (such as a handkerchlef) oraplece

of string under and around the knob edge and pull

stralght off.

Cautlon: Read these instructions carefully before re-

placing theknobs. Replacing the knobs Improperly will

damage the knobs and the spring clips onthe stems. If

this happens, the knobs will {it loosely.

To replace the knob:

1. The knob stem has a groove In each side. The

groove on one side has a spring cllp. The other

groove Is clear (see lilustration).

Check the inslde ofthe knob and find the molded rib.

Replace the knob by fitting the molded rib inside the

knob Into the clear groove on the stem.

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

2‘
3-
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REPLACING THE OVEN LIGHT

GLAss/

COVER

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

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

Never touch the electrically live coliar on the
bulb when replacing it.

Electrical power must be shut off if you have to
repiace a broken bulb.

1. Unscrew glass cover and remove.
2. Replace the bulb with a 40 watt appllance bulb.
3. Replace the cover.

Note: Werecommend you usea40wattappliancebulb
that Is no longer than 3 1/2".
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BEFORE CALLING FOR SERVICE

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

DON'T CALL FOR SERVICE
UNTIL YOU CHECK

* RANGE DISPLAY IS
FLASHING “F” AND
A NUMBER; OVEN
STOPS WORKING -
SURFACE WORKS

= Possible range malfunction

- Press CLEAR/OFF. Letrange cool down for

one hour. Place range back into cooking or
clea?!ng cycle, If problem repeats, call for
service.

¢« TINY SCRATCHES
OR ABRASIONS ON
COOKTOP (MAY
APPEAR AS TINY
SCRATCHES)

Use of Incorrect cleaning ma-
terials

Coarse particles (salt, eic.)
between cookware bottoms
and cooktop. Be sure cook-
warebottomsand cooktop are
clean before use.

Cookware with rough bottoms

Tiny scratches are not removable and do
not affect cooking. In time, the scratches
wili become smoother and fess visible,

» METAL MARKING
ON COOKTOP {(MAY
APPEAR AS TINY
SCRATCHES)

Sliding orscraping metal uten-
slls and cookware across
cooktop

Use recommended cooktop cleaners,

¢ DARK STREAKS AND
SPECKS ON COOKTOP

Encrusted bollovers orgrease
spatters

Incorrect cleaning materials

Use razor scraper and follow directions In
cleaning chart.

Use recommended cleaners In cleaning
chart.

» AREAS OF
DISCOLORATION
ON COOKTOP

Mineral deposits from wateror
food

Use recommended cleaners.

« RANGE DOES NOT
WORK; TOTALLY
INOPERATIVE

No power to range

Check household circult breaker
or fuse,

Check power cord to be sure it Is
plugged In.

» OVEN DOES NOT
HEAT; COOKTOP
ZONES 0K

Clock set incorrectly
Oven controls set incorrectly

Check clock instructions.
Check oven controt Instructions.

o COOKTOP ZONE
DOES NOT WORK;
OVEN OK

improper operation of control

Be sure knob Is pushed in while turning.

*« FOODS COOK
SLOWLY ON THE
COOKTOP

improper cookware

Use pans that have flat bottoms and a tight
fitting lid (if applicable). Pansshouldmatch
cooking zone size. Read the cooktop cook-
ing section for complete Information.

« FOODS DO NOT
BAKE PROPERLY

Oven not preheated long
enough

Improper rack or pan place-
ment

Oven vent blocked or covered
Improper use of foll

Improper temperature setting
for utensti used

Reclpe not foliowed

Improper thermostat calibra-
tion

Range and oven rack not level

Using improper cookware
21

Be sure to preheat.

Maintain uniform air space around pans
and utenslis; see oven cooking section.

Keep vent area clear.
Use of foll not recommended.

Reduce temperature 25 degrees for glass
or dull/darkened pans.

Is recipe tested and reliable?

Check oven temperature adjustment pro-
cedures. :

c‘t!leck the installation Instructions for lev-
eling.

See cooking hints section.
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BEFORE CALLING FOR SERVICE (conTinuED)

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

DON'T CALL FOR SERVICE
UNTIL YOU CHECK

L]

OVEN TEMPERA-
TURE SEEMS
INACCURATE

+« Thermostat Callbration

+ See adjustments described following this
section.

FOODS DO NOT
BROIL PROPERLY

Improper rack position

Oven preheated

Improper utensil used

Oven door closed during broll

improper brolling time

+ Check broll pan piacement. Seebrolling section.

« Do not preheat when brolling.

+ Use broller pan and grid supplied with range.

» QOpen door to broil stop position; see remov-
able oven door section.

» Check brolling chart in brolling sectlon.

OVEN SMOKES

Dirty oven
Improper use of aluminum foll

Broller pan containing grease
left In oven

+ Check for heavy spiliover.
+ Foll use not recomnmended.
» Clean pan and grid after each use,

OVEN LIGHT DOES
NOT WORK

Light switch in off position

« Check switch setting; see operating Instructions.
» Check or replace light bulb; see instructions.

OVEN DOES NOT
CLEAN OR POOR
CLEANING RE-
SULTS (SELF-
CLEAN MODELS
ONLY)

Controls not set properly
Clean cycle Interrupted too
soon

Qven too dirty

« Check self-clean Instructions.

« Heavlly soiled ovens require a 3 hour clean
cycle.

« Heavy spillovers should be removed before
setting ciean cycle. Repeat clean cycle.

OVEN DOOR WILL
NOT UNLOCK
(SELF-CLEAN
MODELS ONLY)

Clean cycie not complete

« Qven must cool below lock temperature.

OVEN EMITS OBOR

Oven Insulation may emit odor
during first few usages

Failure to wipe out excess soli
prior to self-clean cycie
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» Put oven through self-clean cycle to speed up
process of odor “wearing of.”

« Wipe excess soll off before beginning seli-clean
cycle.
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“DO-IT-YOURSELF” OVEN TEMPERATURE ADJUSTMENT

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

Your oven has been preset to maximize cooking
efficiency. M you think your new oven is too hot
(burning foods), or not hot enough (foods are under-
cooked) you can adjust the temperature yourself. The
appearance and texture of foods Is a better Indicator of
oven accuracy than an Inexpensive oven thermometer.
We do not recommend the use of inexpensive
thermometers, such as those foundin the grocery
store, to readjust the temperature setting of your
new oven. These thermometers can vary by 20°-40°F,
Also, you must open the oven door to read the
thermometer and this changes the temperature of the
oven.

To declde how muchto change the temperature, setthe
oven temperature 25°F higher (If foods are under-
cooked) or 25°F lower (if foods are burning) than the
temperature In your recipe, then bake. The results of
this “test” should give you an ldea of how much the
temperature should be changed.

To adjust temperature follow these instructions:
1. Press the BAKE pad.

2. Pressthe UP arrow pad to set §50° and
IMMEDIATELY press and HOLD the
BAKE pad for 10 seconds until the
clockdisappearsandthedisplay shows
a two digit figure.

{This two digit humber may vaty

setting.)

according to the original factory

23

3. Press the UP arrow to increase your
oven'stemperatureupto +35°HOTTER.

Pressthe DOWN arrow padto decrease
your oven's temperature down to -35°
COOLER.

4. When your selection Is complete press
the CLOCK pad to returnto the time of
day.

Your oven's thermostat will retain this temperature
adjustment until each of the four steps above are
repeated. This adjustment wiil remain In memory even
after a power fallure.

You wiil not need to do anything else. Bake as you
normally would. This adjustment wiil not af{ect broll or
clean temperature.
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Dear Customer:

Our constant efforts are
directed toward makin=g
sure your new Kenmore
Range will arrive at youar
home in perfect conditios
and will give you prope=r
performance. As part ¢=f
these efforts, we feel it I
our responsibility to pree-

(" FULL ONE YEAR WARRANTY ON THE FUNCTIONING OF ALL o

PARTS EXCEPT GLASS PARTS

If, within one year from the date of instaliation, any part, other than a glass
part, falls to function properly due to a defect in material or workmanship,
Sears will repalr or replace [It, free of charge.

FULL 30-DAY WARRANTY ON GLASS PARTS AND FINISH OF PORCE-

LAIN ENAMEL, PAINTED OR BRIGHT METAL FINISHED PARTS
If, within 30 days from the date of installation, any glass part or the finish
on any porcelain enamel, painted or bright metal part is defective in
materlal or workmanship, Sears will replace the part, free of charge.
FULL SO0-DAY WARRANTY ON MECHANICAL ADJUSTMENTS

For 80 days from the date of instaliation, Sears wili provide, free of charge,
any mechanlcal 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.

videyouwiththis warranty WARRANTY SERVICE IS AVAILABLE BY CONTACTING THE
for your range. NEAREST SEARS SERVICE CENTER/DEPARTMENT IN THE
UNITED STATES
This warranty applies only while this product is in use in the United States.
9 This warranty gives you specific legal rights, and you may aiso have other
?\ ‘ rights which vary from state to state, SEARS, ROEBUCK and CO.
(] Dept. 731 CR-W
Recydad Paper Sears Tower
. 210N Chicago, IL 60684 )
J\.
'E SERVICE AT WE SELL

"“We Service What We Se #!” is our assurance to you that you can depend on Sears for service because Sears

service is nationwlide.

Your Kenmore Range hass added value when you consider that Sears has a service unit near you staffed by
Sears trained technicianss. . . professional technicians specifically trained on Sears appliances, having the
parts, tools and equipm e nt to ensure that we meet our pledge to you — “We Service What We Sell!”

TO FURTHER ADD T THE VALUE OF YOUR RANGE, BUY A SEARS MAINTENANCE AGREEMENT.

Kenmore Rangas are dessicyned, manufactured and
testad for years of depennd abla oparation. Yet,any
modern appllance may re quire service from time
to time. The Sears Warrarity pius the Sears Main-
tenanca Agreement prowicies protection from un- 2
expectod rapair bills and =assuras you of enjoying
maximum range efficiency.

Here's a comparative warranty and Malntenance 3
Agreement chart showineg you the benefits of a
Sears Range Maintenance Agreement.

Years of Ownership Covarage 1st Year | 2nd Year | 3rd Year
RAeplacemaent of Dafoctive
1 Parts other than Porcolain W MA MA
or Glass
80 DAYS
Muochanical Adjustmant W M A M A
p lain and Glass Part 30 DAYS
orealaln and Glass Parts
W | MA| MA
Annual Praventive Mainten.
4 anca Chack at your requost M A M A M A
W - Warrenty MA - Maintenence Agreement

CONT.ACT YOUR SEARS SALESPERSON OR LOCAL SEARS SERVICE
CENTER TODAY AKD PUﬁQHASE A SEARS MAINTENANCE AGREEMEN? .

Kenmo [‘e America’s Best Seiimg Appluance Brand

soid by sl‘-EARS, ROEBUGK AND co., Chlcago, iL 60684

e Prmted in LaFayette, Georgua -
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HERRAMIENTAS NECESARIAS:

1.

2'

-ADVERTENCIA!

TODAS LAS ESTUFAS
PUEDEN VOLCARSE

ALGUIEN PUEDERESULTAR
HERIDO

INSTALE EL DISPOSITIVO
ANTI-VYOLCADURAS QUE
VIENE EMPACADO JUNTO
CON LA ESTUFA

LEA LAS INSTRUCCIONES
DE INSTALACION

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

Destornillador de cabeza Phillips

Llave de tuercas o llave inglesa de 1 3/8"

Fije et sujetador al suelo o a la pared para sostener ya
sea la pata niveladora posterlor derecha o lzqulerda. Si
loflja al suelo, asegurese de que lostornilios no penetren
hastadonde hayacables eléctricos o tubos de plomeria.
S1 no puede determinar lo anterior, utilice tornillos mas
cortos que no alcancen a atravesar del todo el
recubrimiento del suelo. Siel sujetador viene juntocon
su estufa, se encuentra en el preempague localizado
dentro del horno. Quite el sujetador del preempaque y
slga las instrucciones que se proporcionan mas abajo.

Decida si el sujetador se instalara al lado fzquierdo o
derecho de la estufa.

Si el lado donde va el sujetador esta junto a un
gabinete, coloque el sujetador contra la pared
posterior y el gabinete, como se muestra en la figura
1. Sino hay un gabinete adyacente, determine cual
serd la localizacion del costado de la estufa (panel
exterior pintado). Coloque el sujetador con suorlila

GABINETE ADYACENTE O ORILLA EXTERIOR DEL
LOCALIZACION FINAL DEL SUJETADOR QUE DEBE
COSTADO DE LA ESTUFA —

e QUEDAR PEGADA AL

\

PARED DETRAS
DE LA ESTUFA

COSTADO IZQUIERDO O
DERECHO DE LA ESTUFA

exterior en ese lugar y contra la pared de atras. Vea
la figura 1.

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

pared. Asegure el sujetador con firmeza usando los
torniilos que se proporcionan. Los tornillos no
requieren de taladro para penetrar madera, madera
terclada, madera prensada y la mayor parte do los
marcos de metal. Sllo va a fijar a ladrillo o cemento,
puede adquirir tornillos y taquetes adecuados en
una ferreteria. Utllice un taladro para ladrillos para
perforar los agujeros requerldos.

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

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

. Deslice laestufapara coiocarla en susitio. Asegtirese

de que el nivelador de la pata posterior entre por
completo en ja pestafia del sujetador. Silaestufano
puede moverse hacla atras lo suficiente como para
que el nivelador de la pata posterior entre en el
sujetador, mueva el sujetador hacla adelante segtin
se requiera y fijelo al suelo en un lugar distinto.

SUJETADOR
EL TORNILLO DEBE PLACA DE LA PARED
ATRAVESAR LA MADERA
0 EL METAL
~
[ Ny
R Fig. 2
FIJACION A LA PARED
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" INSTRUCCIONES IMPORTANTES
PARA SU SEGURIDAD

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
Lea todas las instrucciones antes de usar el aparato electrodoméstico.
Cuando utilice an aparato eléctrico, deben tomarse precauciones bdsicas
de seguridad, que inciuyen las siguientes:

Ensefie a los nifios & no jugar
con ias perillas ni con cualquier
otra parie de [la estufa. Nunca
deje a los nifios solos o sin
vigilancia en el lugar donde se
esté usando una estufa.

PRECAUCION:

Los articulos que pueden ser de
interés para los nifos no deben
guardarse en gabinetes sobre la
estufa o en la consola posterior
delaestufa. Losnifios que trepan
ala estufa para alcanzar objetos
podrian herirse gravemente.
Jamds permita que alguien trepe,
gse siente o se pare sobre la
puerta abierta del horno o sobre
cualquier otra parte de la estufa.
Su peso puede hacer que la
estufa se voltee.

Nunca deje abierta a puerta del
horno si no estd vigilando fa
estufa.

|
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rantenga el drea de la estufa
siempre despejada y libre de
cbjetos que puedan quemarse.

PRECAUCION:

Nunca almacene cosas en el
horno o cerca de 1as zonas de
cocinar. Estas cosas se pueden
derretir.

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

Nunca permita que losmangos de
los utensilios sobresalgan del
frente de la estufa. Pdéngalos de
manera que no se puedan pasar a
lievar. Mantenga los mangos lejos
de las otras zonas de cocinar,

O d

Jamas utllice su estufa para
calentar o entiblar una habitacién.
Podria resultar con heridas ¢
quemaduras graves. EI uso
inadecuado de la estufa también
puede descomponeria.

Nunca use una toalla u otro pafio
grueso paratomar los mangos. Tales
pafios podrian Incendiarse sobre una
zona de coclnar caliente.

Nunca deje sin vigifar una zona de
cocinar a alta temperatura. lLos
derrames producen humo y las
salpicaduras de grasa se pueden
incendiar.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE

SEGURIDAD

PRECAUCIONES BASICAS DE
SEGURIDAD

Guarde este libro para un uso futuro.

Cercidrese de que su estufa haya sido instalada y
aterrizada correctamente por un técnico calificado.

Slempre use agarraderas secas cuando quite ollas de!
horno o de la cubierta. Las agarraderas humedas o
mojadas pueden causar quemaduras por vapor.

Siempre siga las instrucciones de limpieza que vienen
en este libro.

Mantenga limpias siempre la estufa y el horno. La
comida y la grasa se incendian con facilidad. Limpie la
estufa, el horno y las rejillas de ventilacién de manera
regular.

Limple sdlo las partes que se enumeran en este Manual.

PRECAUCION: No guarde articulos de interés para
los nifios en gabinetes sobre ia estufa o en la consola
de la estufa. Los nifios que trepan a la estufa para
alcanzar dichos articulos podrian resuitar heridos de
gravedad.

Siempre mantengaaunadistancia segurade laestufael
papel tapiz de las paredes, las cortinas o colgaduras
que sean combustibles. Nunca guarde dichos articulos
en su estufa.

Conserve slempre el drea que rodea la estufa libre de
cosas que puedan quemarse (gasolina y otros liquidos
y gases Inflamables).

Jamas intente reparar o reemplazar cualquier parte de la
estufa a menos que se den instrucciones al respecto en
estelibro. Todoslosdemastrabajosdebenserrealizados
por un técnico capacitado.

Nunca cailente reciplentes con comida que estén
tapados. El aumento de la presién interna puede
ocasionar que el reciplente estalle y cause leslones.

Nunca deje frascos o latas de grasa o goteaduras sobre
0 cerca de la estufa. Jamas permita que la grasa se
acumule en su estufa. Puede evitar Incendios por grasa
st limpla la grasa y cualquier derrame cada vez que
termine de usar la estufa,

Nunca trate de mover una ofla con grasa caliente, en
especial sl es una freidora. Espere a que la grasa se
haya enfriado.

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

Mantenga siempre los utensilios de madera, los
utensilios de plastico o alimentos enlatados a una
distancia segura de su estufa,

Algunos productos impiadores
producenvapores perjudiciales
y las telas o esponjas mojadas
podrian causar quemaduras por
vapor si se ulilizan sobre una
superficie caliente.

SEGURIDAD DE LA CUBIERTA DE
LA ESTUFA

Slempre tenga culdado cuando toque 1a superficle de la
estufa. Los elementos generadores de calor podrian
estar lo suficientemente calientes para causarle
quemaduras aunque se vean de color oscuro.

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

Nunca obstruya el libre flujo de aire a través de la rejilla
de ventilacion del horno.

Elljaollas y sartenes con fondo
% plano, lo suficlentemente
grandes como para cubrir por
compieto eielemento generadorde calor. Estoimpedira
el riesgo de que se Incendien las agarraderas o la ropa
st el elemento generador de calor estuviera descubierto
y se desperdiclara menos energia.

SEGURIDAD DEL HORNO

Coloque la parrilia del horno en la posliclén deseada
mientras éste se encuentre frio. Sl tlene que mover ia
parrilla cuando el horno esté callente, no permitaque la
agarradera o guante entre en contacto con el elemento
generador de calor del horno.

Después de asar, siempre saque del horno la fuente
paraasary lavela. Las sobras de grasaen lafuente para
asar pueden incendiarse la préxima vez que utlice la
fuente.

Siempre tenga cuidado cuando abra la puerta del horno.
Permita que el eire caliente y el vapor salgan antes de
mover {os allmentos.

Nunca use papel de aluminio para forrar las fuentes de
escurrimiento o el fondo del horno. El uso Incorrecto
dei papel de aluminio podria causar un incendio.

SEGURIDAD EN LA AUTOLIMPIEZA

Si no funclona blen ef modo de autolimpieza, apdguelo
y desconecte el suministro de energiaeléctrica. Sollcite
que un técnico calificado revise y le dé servicio a su
estufa.

Slempre retire la fuente para asar y otros utensilios del
horno antes de un ciclo de autolimpleza.
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INSTRUCCIH

Nunca friegue, mueva o dafie la empaquetadura dela
puerta en las estufas que tienen modo de autolimpieza.
La empaquetadura es esenclal para un buen sellado.

Nunca trate de limpiar utensiilos, trastes o partes
removibles de su estufa durante un ciclo de auto-
limpleza.

No utllice impladores para horno - no debera utilizar
ningun limpiador comerclal para horno o revestimiento
protector de ningtn tipo en el horno o alrededor de
cualqulere da sus partes.

;LEA Y COMPI ESTA
INFORMACION AHORA!

Sialguna vezla necesita, no tendra
tiempo para leerla.

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

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

FUEGO CAUSADO POR GRASA EN

LA CUBIERTA

Jamas levante de la estufa una olia en

llamas...en lugar de ello:

1. Apague el elemento que gen-
era calor.

2. Sofoqueelfuegoconunatapa
bien ajustada, bicarbonato de
sodio o un extinguidor.

T a

FUEGO EN EL HORNO —

iNO INTENTE MOVER LA FUENTE!

1. Cierrelapuertadelhornoyapague
los controles.

2. Si el fuego continta, use una
espuma quimica seca © un
extinguidor de tipo halon.

SEGURIDAL

[continuacidn)

NOTIFICACION DE
SEGURIDAD IMPORTANTE

El Acta de Aplicacién de Agua Potable y Toxicos del
Estado de California requiere que el gobernador de
California publique una lista de sustancias conocldas
por el estado que causen defectos de nacimiento u
otros dafios reproductivos y requiere que se adviertaa
los clientes de la exposicion potenciai a dichas
sustanclas.

El aisiamiento de fibra de vidrio de los hornos de auto-
limpleza produce una pequefia cantidad de monoxido
de carbono durante el ciclo de limpleza. La exposicién
puede minimizarse abriendo una ventana o utllizando
un ventilador ¢ una campana extractora.

COMO SE QUITA LA CINTA
ADHESIVA DE EMPAQUE

Para quitar el adhesivo que guedd como residuode
ia cinta de empaque y asegurarse de no dafar el
acabado de su nuevo aparato, utilice una
aplicacién de detergente liquido doméstico para
ropa, aceite mineral, o aceite de cocina. Apliquelo
con una tela suave y permita que empape el
adhesivo. Limpie con una tela suave. NO USE
fibras de piastico ni productos similares. Frote
hasta secar y luego aplique una capa de pulidor
para limpiar perfectamente y proteger [a
superficie. Este procedimiento tambiénes seguro
para ia parte delantera de los hornos de
microondas y otras partes plasticas.

NOTA: La cinta pldstica debe sacarse de las
molduras cromadas de las paries de Ia
estufa.

NO PODRA quitarse si se hornea.

+.DONDE DEBE BUSCAR CINTA
ADHESIVA DE EMPAQUE?

Elementos generadores de calor
Fuentes de escurrimiento

Panel de control: parte superior, costados y parte
Inferior

Debajo de la cublerta principal

Marco de la puerta: parte supetrlor, costados y parte
inferior

Elemento generador de calor del horno
Manijas de la puerta
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD (continuacién)
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CONTROL DE LA

INTERRUPTOR DE LA

CUBIERTA (Vea las LUZ DE SUPERFICIE

péglnas 8, 20)

CONTROLES DE
LA ESTUFA

(Vea las paginas 10, 11) (Vea las paginas 10, 11} (Vea pégina 5)

DE SUPERFICIE

/

INTERRUPTOR PARA \
LOS ELEMENTOS DE .

Y
BE b B [t

TAMANO VARIABLE
{Dalantero izquisrdo) \

ZONA DE COCINAR DE
TAMANO VARIABLE.
{Uss ol Interruptor para ~
salecclonar ia zona de
cocinar de 6" 0 9" de
diametro.)

MANMA PARA CERRAR/

F

\\“,\Q\

ﬁ,@}_ﬂ

ABRIR (SOLO PARA EL
CICIO DE AUTOLIMPIEZA;
(Vea las paginas 12, 13 17,
& 23)

SUPERFICIE DEL
HORNO DE

AUTOLIMPIEZA —

\

(Vea las péginas 16-18)

UBICACION DE LOS

NUMEROS DE MODELO
Y DE SERIE

CAJON REMOVIBLE DE
ALMACENAMIENTO
{Vea la pagina 20)

INDICADOR UNIDAD

INTERRUPTOR DEL LA LUZ
DEL HGRNO (Presions para
prender o apagar la luz del
horno)

LUZ INDICADORA DE
LA CUBIERTA
(Vea ia pégina 8)

VENTILACION

Z,

"““l!l

A

FUENTE Y PARRILLA
PARA ASAR
(Vea las paginas 15 & 18)

DEL HORNO

ZONA DE COCINAR
(Zona de cocinar 1-8"
Zonas de coclnar 2-8",
Vea |a pdgina 8)

LUZ INDICADORA DE
SUPERFICIE
CALIENTE

{Vea las pdgina 8)

SEGURO DE LA
PUERTA DEL HORNO

PARRILLAS REMOVIBLE
DEL HORNO
(Vea las paginas 18 & 20)

ELEMENTO GENERADOR DE
CALOR DEL HORNO

sitii“"

PUERTA DEL HORNO
REMOVIBLE CON VENTANA
{Vea Ia pagina 20}
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COMO EMPEZAR A COCINAR

COMO COCINAR EN LA CUBIERTA
DE COCINAR

Antes de usar la cublerta de coclnar por primera vez,
limplela con unlimpiador paracublerta. Estodejarduna
capa protectora. Las zonas de cocinar se muestran en
los dibujos sobre la superficie de vidrio de la cubiertade
cocinar.

ZONAS DE COCINAR

El signo que se encuentra cerca de cada perilia de
control de la cublerta muestra qué elemento enciende
esa perilla.

S OFF 5

olE 4 O 4

L) * % ) .

HED MED RED ¥ED
00O 0 ce Q0O
@0 Q0O 010)] ce

Deracho
Delantero

Darecho

izquierdo
Pastlarior

fzquierdo
Posterior

Delantoro

Para operar el controlador de Ia cubierta

1. Oprima para hacerio 4=
girar.

2. Coléquelo en o entre

las marcas para
obtener el calor
deseado,

La luz indicadora se prendera cuando se encienda
cualqulera de las zonas de cocinar.

El elemento delantero de Ia izquierda tien dos
zonas de cocinar:

- TEMPERATURAS BASICAS

g de cocinar.

ZONAS DE COCINAR DOBLE
{ELEMENTO DELANTERO DE LA
IZQUIERDA SOLAMENTE)

ZONA DE 3" PARA
UTENSILIOS GRANDES

ZONA DE 6" PARA
UTENSILIOS PEQUEROS

Para usar |a drea de cocinar grande de 9", aprete para hacer
girar la perilla del control a la seleccidén deseada y empuje la
parte de arriba del interruptor al lado de la perilla del control.

Para usar la drea de cocinar pequefia de 6", aprete para
hacer girar la perilla del control a la seleccion deseada y -
empuije la parnte de abajo del interruptor.

GUIA DE LA CUBIERTA PARA LAS

“HI” {“ALTA")
Se utiliza para inicios rapldos,
tales como hervir agua.

“MED-HI" (“MED-ALTA")
Se utiliza para freir o hervir con
rapidez

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

“MED-LO” (“MED-BAJA")
Se usa para cocinar alimentos con
pequefias cantidades de agua.

“LO" (“BAJA")

Se usa para coclnar alimentos al
vapor o para mantener callentes los
alimentos a una temperatura
adecuada para servirlos. T

Cuando una de las zonas de cocinar se enciende, los
espirales bajo la zona Irradian calor a través del vidrio
hacla el utensilio. El rojo de los espirales sera visible a
traves del vidrio. La zona de cocinar se demorara unos
pocos momentos para calentarse. El espiral sigue un
ciclo de encendido y apagado para mantener su control
selecclonado.

Vea “CONSEJOS PARA LIMPIAR" para informacidn

importante acerca de Ja mantencion de su cubierta
NEMTCS7




PARA EMPEZAR A COCINAR (con

ara coclnar con
mejores resultados
y usar energia
eficlentemente,
usted deberfa usar utensiiios de fondo plano. Haga
colncidir el tamafio del utensilio con el tamafio de la
2ona de coclnar. El utensilio no se debe extender mas
alla del borde de 1a zona de coclnar por més de 1".

Nota: Es normal un olor tenue cuando se usa una
estufa nueva por primera vez. Es causado por el
calentamlento de las partes nuevas y de los materiaies
alslantes, y desaparecera en poco tiempo,

COCINAR EN UNA OLLA TiPO
“WOK” :

Recomendamos que use solo
olias con fondo plano. Estan

disponibles en la tlenda de su
localidad.

CONSEJOS PARA ELABORAR
CONSERVAS CASERAS

No se recomienda que al cocinar alimentos mediante
otro proceso que no sea el de hacer conservas, se usen
ollas de gran dlametro (que se extlendan mas de 1" mas
alla de la orilla de ia fuente de escurrimlento). Sin
embargo, cuando haga conservas en bafio maria o en
una olla de presion, puede utllizar olias de gran
didmetro. Esto se debe a que la temperatura del agua
caliente (aun bajo presién) no dafia la superficie de la
cubierta gue rodea la unidad de calentamiento.

&7

nuacion}

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

La mayoria de los jarabes o de ias mezclas dg2 salsas, v
todo tipo de frituras, se cocinan a una temperaiura
mayor que la del agua hlrviendo. Dichas temperaturas
alalargapuedendafiarlas superficiesde lacublertaque
rodean las unidades de calentamiento.

OBSERVE LOS SIGUIENTES PUNTOS
CUANDO HAGA CONSERVAS

1. Haga hervir el agua en HIGH (ALTO). Después, una
vez que ha comenzado a hervir, ponga laperillaenla
temperatura mas baja para mantener la ebullicién
{ahorra energfa y aprovecha mejor la unidad).

2. Asegurese de que laolla para conservas quede bien
colocada en el centro de 1a unidad de la superiicle. Si
suestufa no permite que ia olla se centre en launidad
de la superficle, utilice olias de diametro mas
pequefio para obtener buenos resuitades al hacer
conservas.

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

4. Cuando haga conservas, utilice recetas de fuentes
de conflanza, El fabricante de su olla para hacer
conservas puede facilitarle recetas confiables,
también los fabricantes de frascos de conservas
como BALL y KERR y la Extensién de Servicio del
Departamento de Agricultura de lLos Estados
Unidos.

5. Recuerde,al seguiriasrecetas, queathacerconservasse
generan grandes cantidades de vapor. Tenga cukiado
mientras prepara las conservas para evitar quemaduras
por vapor o calor.

NOTA: SI su estufa esta siendo operada con baja

energia (voitaje), el proceso de hacer conservas puede

requerir mas tiempo de lo esperado, aunque haya
seguido culdadosamente las instrucciones. Elproceso
puede mejorarse:
(1) Usando una olla para hacer conservas que sea
de presion y ’
{2) empezandoconagua callente delallave cuando
vaya a calentar grandes cantidades de agua.
NEMTC61-1



CONTROL DE LA ESTUFA

DIAL PARA DIAL DEL RELOJ/ DIAL DE DIAL DE
MOSTRAR ESTADO CRONOMETRO TEMPERATURA FUNCION

DEL PROGRAMA |
CANGELA LA : — ”!_ :
OPERAGION .22‘52‘,?" ] L’L".l ..,J il d HHA
DE HORNEAR, soe ) 1 f- _[ N} aae ot T BOTON CON FLECHA
ASAR ‘ HACIA ARRIBA (SUBE
O LIMPIEZA - ~ EL TIEMPO Y LA

_ ‘ TEMPERATURA)
COOK ’
PARA PONER OPERACIONES APRETE PARA ENCENDER O BOTON CON FLECHA HACIA ABAJO
DEL HORNO EN AUTOMATICO APAGAR EL CRONOMETRO (BAJA EL TIEMPO Y LA TEMPERATURA)

Su estufa se controla con un toque. Used puede poner
ahora las slgulentes operaclones faciimente:

RELOJ CRONOMETRO
HORNEAR HORNEADO DEMORADOC
ASAR LIMPIEZA

LIMPIEZA DEMORADA

Las flechas UP o DOWN se usan para poner el tiempo
o camblar la temperatura que desea usar. Apretandoy
mantenlendo presionadas cualquiera de las dos, los
numeros cambiaran rapidamente. Apretandoy soltando
las flechas los numeros camblaran lentamente.

DIAL:

Unavez que haya programado su control para cualquier
operacion, usted puede mostrarlo apretando el botén
aproplado. Por ejemplo, si estd usando el cronémetro
y desea ver la hora del dia, aprete CLOCK. El dial
mostrara la hora del dia.

©oetokk

NOTA: Usted no puede poner HORNEAR, ASAR
o TIEMPO DE COCINAR mientrasla puerta
del horno esta cerrada con cerrojo. Silo
trata de hacer, la palabra “DOOR”
aparecera en el dial., El cerrojo de la
puerta del horno se debe usar solamente
para autolimpieza.

- DELAY -
OVEN ON
CLERN
stop

TMER

10

TONOS:

Eltono de fin de ciclo sonara cuando termine de usar el
cronémetro y las funclones automaticas del horno. El
tono de fin de ciclo son 3 sonidos cortos seguidos por
un sonido cada 6 segundos que se repiten hasta que
usted selecclone otraoperacién. Siusted deseaeliminar
los sonidos que se repiten, aprete y mantenga CLEAR/
OFF por diez segundos. Para voliver a 1 sonido cada 6
segundos, aprete y mantenga CLEAR/OFF por 10
segundos.

Para cancelar el tono de fin de cicio, aprete cualquler
ciave excepto las claves de las flechas UP o0 DOWN.

CODIGO-F:

Si el dial de la hora suena continuamente y una “f”
seguida por un nimero pestafiea, usted tiene un cédigo
de error de funcién. Note el nimero después de la “F”,
Aprete CLEAR/OFF. Permita que el horno se enfrie por
1 hora. Si el problema se repite, desconecte toda la
electricidad a ia estufa y llame para un serviclo. Digale
asutécnico el nimero que aparece despuésde la“F”en
el dial.

PRESS

iEn I

STOP CODK
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- jeLean
TOFF

TIMER 5TOP COUK ! ;
CLCCK' v e CLSA” M ‘

COMO PONER EL RELOJ:

1. ApreteelboténCLOCK. “SET”y“TIME"
apareceran en el dlal.

2. Aprete cualqulera de los botonesconlas
flechas UP o DOWN hasta que el dial
muestre la hora correcta del dia.

La flecha UP camblara los numeros hacia adelante, tal

como 1, 2, 3. La flecha DOWN camblara los nimeros
hacla atrds, tal como 3, 2, 1.

El reloj empezard automaticamente dentro
de un minuto; o usted puede apretar el botén
del reloj {clock} para que empiece
inmediatamente.

COMO PONER EL CRONOMETRO:

El cronémetro no controla las operaclones del horno,
tales como hornear, asar, limpleza o cualquier funcion
demorada. Le permite poner una cantidad de tiempo y
le avisa cuando el tiempo ha terminado. Un ejemplo
serfa poner un huevo a tres minutos. La cantidad de
tiempo maxima que puede poneres 9 horasy 55minutos.

1. Apreteeiboton TIMER ON/OFF. “SET”
y “TIMER"” se mostraran y “HR”
aparecera en el dial.

2. Aprete cualquierade losbotonesconlas
flechas UP o DOWN para seleccionaria
cantidad de tlempo que necesita.

El cronémetro empezara a contar haclia atras
automaticamente dentro de 4 segundos.

CLOCK

TIMER

_ONIOFF .

3. Cuando el cronémetro llegue a cero
sonara untono. Aprete el boton del reloj
{clock)paravolveralahoracorrectadel
dia.
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COMO PONER NUEVAMENTE EL
CRONOMETRO:

Cuando esté ponlendo el cronometro, slusted haceuna
pausademésde 4 segundos mientras apretacuaiqulera
de los botones con las fiechas UP o DOWRHN, “TIMER"
dejara de pestafiear en ef dialy el cronémetro empezara
a contar hacia atras automaticamente. Si esto ocuire
aprete solamente el boton TIMER ON/OFF y usted
podra continuar selecclionando su tlempo.

COMO CANCELAR EL
CRONOMETRO:

Mientras el cronémetro esté contando haclaatras, aprete
y mantenga el botén TIMER ON/OFF por 4 segundos,

o hasta que “TIMER" deje de pestafiear y la hora
correcta del dia vuelva al dial.
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COCINAR EN EL. HORNO
REGLAS GENERALES

-

Cuando cocine por primera vez un alimento en su
nuevo horno, use como guialostlempos que sedan
en las recetas.

Su nuevo horno ha sido ajustado de maneracorrecta
en [a fabrica y es mas preciso que el horno al cual
reemplaza.

Unavezque hayausado su horno durante untiempo,
st considera que debe operar mas caliente 0 mas
frio, puede ajustario usted mismo. Consulte la
seccion AJUSTES DE TEMPERATURA de este
manual.

NO MIRE DEMASIADO — Sl abre el horno con
demasiada frecuencla durante el horneado de los
allmentos, permitira que haya pérdidade calory que
los resultados del horneado no sean satisfactorios.

Puede salir algun olor cuando el horno se usa por
primera vez . Esto es causado por el calentamiento
de las partes nuevas y el aislante.

No cubra por compieto con papel de aluminio una
parrilla det horno. E! papel de aluminio puede
obstruir el fiujo normal de calor y originar malos
resultados al hornear. No coloque papel de aluminio
directamente encima del elemento que genera el
calor del horno. El papel de aluminio que se utllice
en el fondo del horno, debajo del elemento puade
dafiar Ia supertficie. Por lo tanto, no debe utllizarse.

(] Q

O T TS T S

AT,

Manlja de cerrar/abrir el seguro de la pueria del
horno - No use fa manlja durante el horneado. La
manlja solo se usa para el ciclo de auto-limpieza.

12

PRECALENTAMIENTO

Cuando las recetas requieran precalentamiento,
tenga cercalos allmentos antes de abrirla puertadel
horno. Sl deja ablerta la puerta del horno durante
mucho tlempo, se perdera la temperatura de
precalentamiento.

Permita que el horno se precallente por completo
antes de cocinar productos horneados. Espere que
la luz indicadora de precalentado se enclenda y
ponga la comida en el horno.

BANDEJAS PARA HORNEAR

Las galletas deben hornearse en bandejas planas
para hornear gailetas, que no tengan orillas que
impidan la libre y adecuada circulaclon del aire.

[+] Q

/

Las tortas, panecilios y panes rapidos deben
hornearse en moldes brlllantes-que reflejen el calor-
ya fue deben tener una corteza de tono dorado
claro.

Aseguresede quelaparte de abajo del moldetambién
sea brillante. Los fondos opacos absorberan el
calor y podrian producir que la parte de abajo de su
comida se dore demaslado.

La temperatura del horno debe reducirse 25 grados
F por debajo de las temperatura recomendadas si el
extertor del molde es oscuro, se ha oscurecido con
el paso del tlempo o es de vidrio refractario.

NEQVC38



HORNEADO

+ Slga slempre ia receta con todo culdado.
»  Mida los Ingredientes de manera correcta.

= Utilice el molde adecuado y la posicién correcta de
la parrilla para obtener los mejores resultados del
horneado.

NOTA:

SUHORNO TIENE CUATRO (4) POSICIONES PARA
LAS PARRILLAS. ;LA POSICION MAS ELEVADA
SOLO ES UNA GUIA Y NO DEBE USARSE PARA

COLOCAR UNA PARRILLA!

RACK POSITIONS

- N W o
-t WY I

+ Coloque los moldes en las parrilias dejandode 1 a
1 1/2" de espacio alrededor de todo el moide. Evite
sobrelienar el horno.

¥

HERRBAY

» Cuandohorneevariosarticulos, acomode losmoldes
demodo que no quede ningunodirectamente encima
de otro. .

« Losmoldes que estén demaslado cercauno de otro,
de las paredes del horno o del fondo del horno
obstruyen ellibremovimientodelalre. Elmovimiento
Inadecuado del alre causa dorados desparejos y
cocclones tamblén poco uniformes.
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COMG HORNEAR:
mm 1. Apreteelbotonpara HORNEAR (BAKE).

2. Apretecualquieradelos botonesconias
- flechas UP o DOWN. Ladltimatemperatura
que s¢ uso aparecerd en el dial. Use la flecha UP para
subirestatemperaturao laflecha DOWMN para bajar esta
temperatura hasta que Hegue a la temperatura que
preflera usar.
Elhorno se empezaraa calentarautomaticamente. Usted
veré 100 grados aparecer en la esquina de arriba a la
derechadel dial. A medida que el horno se callente esta
temperatura camblara hasta quealcance latemperatura
que usted haya selecclonado, entonces untono sonara.

3. Cuando termine de hornear, aprete el
botén CLEAR/OFF.

NO CIERRE CON CERROJO LA MANIJA PARA
ABRIR Y CERRAR EL HORNO MIENTRAS
HORNEE O ASE EN EL
HORNO. LA MANIJA DE
ABRIR Y CERRAR EL
HORNO SE USA
SOLAMENTE PARA LA
AUTOLIMPIEZA.

COMO HORNEAR
AUTOMATICAMENTE:

COMO PONER SU HORNO PARA HORNEAR PORUN
TIEMPO DETERMINADO Y PARA QUE SE APAGUE
AUTOMATICAMENTE.

1. Empuje el botén BAKE.
2. Aprete cualquleradelosbotones conias

flechas UP o DOWN para determinar la
' COOK
TIVE [

temperatura que desea usar.
Aprete el botén COOK TIME.

4. Apretecualquierade los botones conlasflechas UP
o DOWN para determinar el tiempo que usted desea
usar para coclnar los alimentos. Asegurese de
incluir el tiempo de precalentamlento cuando
selecclone esta cantidad de tiempo.

SI usted hace una pausa entre pasos cuando esta
selecclonandoestafuncién, el controthardun sonldo.
Estoes normal. Efcontrol fe esta haciendo saberque
debe continuar.

Usted tlene que conslderar que los alimentos
continuaran cocinandose después que el control se
apaga a menos que usted retire ios allmentos
Inmediatamente.
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La zona de temperatura baja de
esta estufa (entre 170°F y 200°F)
esta disponible para mantener los
alimentos que han sido cocinados
calientes a una temperatura tibia.
Los alimentos que se mantengan
por mids de dos horas a estas
temperaturas bajas se puedenechar
a perder.

COMO HACER PARA QUE SU HORNO
EMPIECE EN UNA FORMA DEMORADA Y
SE APAGUE AUTOMATICAMENTE:
Mientras seleccione esta operacién usted no
necesltara calcularcuando se encendera el horno; el
control Io harad por usted. Usted necesitard
selecclionar lo sigulente:
1. Temperatura
2. Tiempo de Cocinar
3. Hora de Parada

1. Aprete el botén para HORNEAR (BAKE).
2. Aprete el botén con la flecha UP o DOWN ¢
para selecclonar la temperatura que desea.

3. Aprete el botén TIEMPO DE COCINAR BN
{COOK TIME),

Aprete la flecha UP para seleccionar po ‘
tlempo usted desea coclnar el alimento. Asegurese

STOP
TIME

de incluir el tiempo de precalentamiento.

5. Aprete el boton HORA DE PARADA
(STOP TIME).

6. Aprete ia flecha UP para poner ia hora del dia en la cual
usted desee que el homo seapague. El homo se apagara
automaticamentecuandofleguealaHORADEPARADA

{STOP TIME) preseleccionada.
7. Aprete el botén RELOJ (CLOCK) para

que el dial vuelva a la hora corriente del ReEesS

dia. _

Si usted hace una pausa entre pasos cuando esta
seleccionando esta funcién, el control haré un
sonido. Estoesnormal. El control le estd haciendo
saber que debe continuar.

Stdesea cancelar la seiecclon de esta funcion, aprete el
botén CLEAR/OFF.
CLEAR
~ OFF
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Nunca permita que los alimentos,
tales como productos ldcteos,
pescado, ave, etc., permanezcan
expuestos por mds de 1 hora antes
de gque empiecen a cocinarse
cuando haga que su horno empiece
en una forma demorada. La
temperatura ambiente promueve el
desarrollo de bacterias daiiinas.
Asegiirese que Ia juz def horno esté
apagada porque el calor de la
bombilla aceleraré el desarrollo de
las hacterias.

ASAR AL FUEGO O CALOR DIRECTO

Asar al fuego o calor directo es cocinar cortes tiernos de
carneconcalorseco. No es necesario precalentarantes
de asar.

=4 Q

i =g

-t B3

-t

|

INSTRUCCIONES GENERALES PARA ASAR

1. Coloque la carne {con el lado grasoso hacla arriba)
sobre la parrilia para asar o en una fuente poco
profunda que sea aproximadamente del mismo
tamafio que la carne.

2. Coloque la fuente en Ia posicién num. 1 o num. 2de

BAKE

la parrilla.
3. Aprete el botén para HORNEAR (BAKE).

4. Aprete la flecha UP o DOWN para seleccionar la
temperatura que necesita.

5. Cuando se termine de asar, aprete el
botén CLEAR/OFF,

CLEAR

. TOFF

RECUERDE:
La mayoria de las carnes contindan cocinandose
internamente después de que se sacan del horno.
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ASAR A FUEGO O CALOR DIRECTO

CONSEJOS PARA ASAR A
FUEGO O CALOR DIRECTO:

Por favor observe:

La puerta de su homo debe estar
abierta hasta fa posicién de paro
para asar para poder asar a fuego
directo, mientras usted realiza
esa operacioén.

« Paraasarafuegodirecto use s6lo la fuente paraasary la
paniilaquevienenconsuestufaparaasarafuegodirecto.
Estan disefiadas paradrenar de manera correctalagrasa
y los liquidos y evitar salplcaduras, humo o fuego.

+ No precaliente cuanddo vaya a asar a fuego
directo. Paraqueelasadoseauniformeenamboslados,
comlence ponlendo el alimento en una fuente fria.

« Haga cortes en la capa de grasa exterior de [as cames 0
chuletas. Esoscortesenlasorillas grasosasevitaranque
la came se enrosque.

= Para obtener que la came sea lo mas jugosa posible,
ponhgasalen el primer lado justo antes de voltear lacame.
Ponga sal en el segundo lado justo antes de servir.

» Aplique mantequiila al polio o pescado varias veces con
una brocha a medida que se asan al fuego directo.
Cuandoasepescado, engraselaparriilaparaevitarquese
pegue y dselo con la piel hacla abajo. No es necesario
volteario.

+  Nuncadeje enla estufauna fuente para asargque
esté sucia. Lagrasaen lafuente puede causarhumoo
quemarse la sigulente vez que utilice le homo.

= Asegirese de saber el procedimiento correcto para
apagar un incendio de grasa.

¢ Nopongalamanijade
cerrar/abrir el seguro/
def horno mientras

esté asando al fuego
directo. Estamanijasoio
se usa en el ciclo de auto-

limpleza.

POSICION DE LA FUENTE PARA
ASAR AL FUEGO DIRECTO

Asar al fuego directo es cocinar al calor directo del
elemento generador de calor. Para asar mediante este
procedimiento debenelegirse los cortestiernos decarne
o las carnes marinadas. Para obtener mejores
resultados, loscortes decarneylas chuletasdebentener
por lo menos 3/4" de grosor.

Después de colocar 10s alimentos en la fuente para asar
y parrilla, coloque la fuente en una parrilia del horno en
la poslicién adecuada. La posicion de Ia parrilla que se
recomienda y el tiempo de cocclén pueden consultarse
en la tabla que se presenta mas abajo.

iMientras mas cerca esté el alimento del elemento
generador de calor del asador, mas rapldo se dorari la
came en el exterlor, aunque permanecera roja o rosa en
el centro. Sl aleja la carne delf elemento generador de
calor la came se coclnard en el centro y se dorardaen el
exterlor. Elprimer lado debe coclnarse 1-2 minutos mas
que el segundo.

Posiclén de |
fa parrilia Tiempo
Alimento 4 = Mas alta [total
1 = Mdas baja(minutos)
 Bistec- 1"
ds grueso
Casl crudo 4 811
A medio asar 3 1315
Blen asado 3 21.23
Tortag de carne molida
Término medio - 1"
da grosor 3 16-18
Término medlo - /2"
de grosor 4 7-8
Chuletlas da cordero - 1"
de grosor 3 18-21
Chuletas de cerdo - 1"
de grosor 3 27-29
Chuletas de cerdo - 1/2"
de grosor 3 16-18
Rebanada de jamén - 1/2"
de grosor 3 1112
Pescado {filetes) 3 11-13
Pollo {presas) 2 45-55
Salchichas 3 81
“Tocino 3 811

Esta tabla es una guia general. El tamafio, peso, grosor
y temperatura Inicial del alimento, lo mismo que sus
preferencias personales, afectaran el tiempo de
cocclén. Los tlempos de fa tabla se basan en alimentos
a la temperatura del refrigerador.
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COMO ASAR A LA PARRILLA:

1. Aprete el boton BROIL.

2. Aprete la flecha UP una vez para selecclonar LO
BROIL.
3. Aprete la flecha UP dos veces para seleccionar Hi
BROIL.
“BROIL" y “HI” 0 “LO” apareceran en la esquina de
arrihaaladerechadeldlalde acuerdo a suselecclion.
NOTA: Use LO broil (baja temperatura} para cocinar
alimentos tales como ave o cortes de carnes gruesos
completamente sin que se doren demasiado.
Sl usted no apreta los botones con las flechas UP o
DOWN, el dial aparecera en blanco y usted debera
repetir los Pasos 1y 2.

4. Cuando se termine de asar, aprete el botén [JHaR
CLEAR/OFF. TOFF

CICLO DE AUTOLIMPIEZA (3 HORAS-
TIEMPO NORMAL DE LIMPIEZA)

ANTES DE UN CICLO DE LIMPIEZA

1. Quite laparriilay la fuente para asar al fuego directo,
las parrilias del horno, todos los utensillos y
cualquier trozo de papel de aluminio que pueda
haber en el horno. No trate de limpiar utensilios u
otros objetos en el horno durante el clclo de auto-
limpieza. SI las parrillas se quedan en el horno
durante un clcio de limpleza, se oscurecerén,
perderdn su brillo y sera dificil deslizarias. Si elige
dejar las parrilias dentro el horno, puede pulir las
orllias de las parrillas con lanade acero yaplicaruna
pequefia cantidad de acelte vegetal en las orillas de
las parrillas después del ciclo de autolimpleza. Esto
facilitara el deslizamiento de las parrlilas.

LUZ DEL HORNO

Para prolongar la vida de la bombillia, aseglirese

de que la luz def horno esté APAGADA (OFF) MARCO
DURANTE LA ?UTOL#&!PJEZA. DELANTERO

|
Yo

REVESTIMIENTO DE LA PUERTA

2. Durante elciclo delimpieza no saldréa la suciedad del
marco delantero del horno, de debajo de 1a orilla
delantera de la cubierta, del revestimiento de ia 46

3.

puerta fuera de la empaquetadura y de la orilla
delantera de la cavidad del horno (alrededor de 1"
dentro del horno). Vea las Hustraciones de abajo.
Limpie esas dreas a mano antes de comenzar el ciclo
de limpieza. Use agua callente con lana de acero
empapada en jabén. Recomendamos un limplador
como “Soft Scrub” o una marca similar de productos
de limpleza para que las superficies blancas se sigan
viendo limpias y nuevas. Después de la limpleza,
enjuague bien para evitar que se forme un residuo
café cuando el horno se callente. Frote estas areas
con una tela seca.

Limple los derrames grandes del fondo del horno.
Un exceso de sucledad puede causar humo durante
el ciclo de limpleza.

No friegue fa empaquetadura de la puerta. El mate-
rial de fibra de vidrio de la empaquetadura es
extremadamente poco resistente a la abrasion. Una
empaquetadura de la puerta del horno intacta y que
ajuste bien es esencial para el uso de energia
eficlente del horno y buenos resultados al hornear.
Si cbserva que la empaquetadura se desgasta, se
parte o dafia de cualquier modo o sl se hamovido de
su sitlo en ia puerta, deblera reemplazar el empadgue.

Por favor ohserve:

Laempaquetadurade la puertaesta disefiada paratener
un abertura de 5" - 6" en el fondo de 1a puerta del horno.
Esto es para permitir que haya una correcta circulacion
de aire.

PANEL DE LA PUERTA EMPAQUETADURA

% 6"

REVESTIMIENTO DE LA PUERTA

PARA LLEVAR A CABO UN CICLO
DE AUTOLIMPIEZA:

1.

Corra la manija de :
abrir/cerrar la /
puerta

completamente

hacia la derecha

para asegurar la ‘
puerta. PARA CERRAR CON SEGURO:
Es posible que tenga que preslonar levemente la
puerta para cerraria bien,

Cercidrese de que la luz del horno esté apagada durante
el ciclo de limpieza para prolongar la vida de labombilla.

(La autolimpieza continua en la sigulente pégine. . )
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Autolimpleza {continuacion)

2. Aprete el bot6n CLEAN. El dial mostrara “CLEAN”,
STIME”, ¥ ().

3. Aprete los botones de las flechas UP o DOWN para
seleccionar la cantidad de tlempo que usted desea
para limpiar el horno. El clclo normal es de 3 horas,
pero usted puede elegir entre 2 y 4 horas.

s*rop 600“

Usted puede apretar el botén HORA DE PARO (STOP
TIME) para ver a qué hora terminara el cicio. Aprete el
botén CLEAN para volver a la cuenta hacia atras.

Asegurese de que Ia luz del horno esté apagada durante
el ciclo de autolimpieza para prolongar la vida de la
bombilla.

CUANDO TERMINA UN CICLO DE

LIMPIEZA:

1. Espereaquelasenal LOCK (CERROJO) seapague.
La temperatura del horno debe bajar mas que la
temperatura de cerrojo antes que a la puerta se le
pueda sacar el cerrojo.

ESPERE QUE LOCK SE APAGUE

PARA SACAREL
CERROQJO:

2. Deslicelamanija
del cerrojo hacla la lzquierda.

NUNCA FUERCELAMANIJA DEL CERROJOPARA
ABRIR Y CERRAR LA PUERTA. SI FUERZA LA
MANIJA PODRIA DANAR EL CERROJO DE LA
PUERTA.
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PARA INTERRUMPIR UN CICLD BE
LIMPIEZA:
1. Aprete CLEAR/OFF.

Siga las instrucclones bajo “CUANDO TERMINA
UN CICLO DE LIMPIEZA”".

PARA SELECCIONAR UN CICLO
DE AUTOLIMPIEZA DEMORADO:

Usted no necesita determinar cuande el horno se
encendera cuando seleccione esta funcion. El
control lo hara por usted. Usted necesitard
selecclonar la cantidad de tlempo que desee para
que el horno se limpie (entre 2 y 4 horas), y la hora
del dia que desee para que el horno se apaque.

1. Deslice lamanlja hacla la derechay pongale cetrojo.
Podria ser necesarlo tener que empujar levemente la
puerta para cerraria blen.

2. Aprete el botén CLEAN (LIMPIEZA). Ei [
dial mostrara “CLEAN", “TIME”, y (). f&«

3. Aprete uno de los botones con fas flechas UP o
BOWNN para selecclonar la cantidad de tiempo que
desee para que el horno se limple. Elcicto normales
de 3 horas, pero usted puede elejlr entre 2 y 4 horas.

4. Aprete el botén STOP TIME (HORA DE g
PARQO).

5. Aprete uno de los botones con las ﬂechas UP 0
DOWN para selecclonar la hora del dia en Ia cual
desee que el ciclo termine y el horno se apague.

Asegurese que la luz del horno esté apagada durante el
ciclo de autolimpieza para prolongar ia vida de la
bombilia.

DESPUES DE UN CICLO DE LIMPIEZA

Después de un clclo de limpleza
puede notar que queda un
residuo de ceniza blanca en el
horno. Limplelo sélo conuntela
0 esponja humeda.

SI las manchas biancas no
desaparecen, quitelas con una
lana metalica con jabon.
Cerciérese de enjuagar perfectamente conuna solucton
de vinagre y agua. Estos reslduos por lo general son
reslduos de sales que no salen durante el ciclo de
limpieza.

Si el horno no queda limpio después de un clclo de
limpieza, el ciclo puede repetirse.
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CONSEJOS PARA LIMPIAR

PARTE MATERIALES DE LIMPIEZA OBSERVACIONES
PANEL DE Detergente, agua tibia, tela suave No utllice limpladores abrasivos, lana
CONTROL metalica o lana abrasiva plastica. Seque

blen después de limplar.

SUPERFICIE DEL
HORNO DE
AUTOLIMPIEZA

Detergente, agua tibia y/o almohadilla
de lana de acero con jabon.

NO use limpiadores de hornos nidentro
ni airededor de ninguna parte del horno.

Enjuague blen después de limpiar. Limpiar
dentro del homo es necesario sdlo como un
toque opcional entre clicios de autolimpleza.
Vea la seccion de autolimpleza para mds
informacion.

PARRILLA DEL
HORNO

Detergente, agua tibla, aimohadilla con
jaban para fregar o impiador para homos
comercial,

Séaqueladel hormoparaiimplara, Enjudguela
blen. Las parrillas se pueden lavar en
maquinas lavatrastes.

FUENTE Y
PARRILLA PARA
ASAR AL FUEGO
DIRECTO

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

Saque de! homo la fuente sucia para que se
enfrfe. Vacle la grasa o los escurrimientos.
Lienelafuente conaguatibia. Roclelaparrilla
con detergente y ctibrala con unatelamojada

0 con {oallas de papel. Deje que la fuente y 12 panrilla se empapen durante unos minutos.
Enjuague ofriegue segun sea necesario. La fuentey la parrila pueden lavarse enuna maquina

lavatrastes.

VIDRIO

Sears Cooktop Cleaning Creme (Crema de
Limplar Cublertas de Coclnar Sears — Stock
No. 40079) Raspador de hoja, pafio suave.

No use una hoja gastada o una hoja de niquel
en su cublerta de coclnar.

NO USE ABRASIVOS
(VEA COMENTARIOS).

Unalimplezacorrectay consistenteesesencial
para la mantencién de su cublerta de cocinar.
Si la suciedad, depdsitos minerales de
derrames de agua evaporada o reskiuos de
aluminio que se pelan de los utensilios para
cocinarnosonremovidos, sequemaransobre
la cublerta de coclnar y causardn una
descoloracion permanente.

Asegurese de que la cublerta de coclnar esté fria antes de limplaria. No use el limplador de
cublerta de coclnar sobre una superficie caliente. Los vapores pueden ser peligrosos para su
salud y pueden quimicamente atacar a la cublerta de cocinar. Limple la superficie después de
cadauso. Nouse unatoaliadeplatos ounaesponjaparalimplartacublertade coclnar. Podrian
dejar unacapa de detergente que podria destefiir su cubleria de cocinar cuando se callenta. Sl
esto ocurre, remueva la capa con un limplador recomendado. Nosotros recomendamos que
use toallas de papel o un pafio limplo que se ha usado solamente para limplar Ia cublerta de
cocinar. Después de que lacubiertade cocinar se haya enfriado, remuevala sucledadduracon
lahojodelraspador. Sujete el raspadoraundngulo decomo 30°delacublertade cocinaryraspe
la mancha. Friegue la cubleria de cocinar con Sears Cooktop Cleaning Creme (Crema Para
Limpiar Cubiertas de Cocinar Sears). Enjuague blen y seque con un pafio. NUNCA USE
ALMQCHADILLAS DE FREGAR O POLVOS ABRASIVOS SOBRE SU CUBIERTA DE
COCINAR. Almohadillas de plastico, tales como DOBLE, podrian ser usadas. Vealapagina
sigulente para instrucciones completas de limpleza,

EMPAQUETADURA
DE LA PUERTA
DEL HORNO

NO LOS LIMPIE
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LIMPIEZA DE CUBIERTA DE COCINAR DE VIDRIO-CERAMICA

La limpieza de [a cubierta de cocinar de
vidrioceramica es diferente al de la limpieza del
acabado de porcelana normal.

Para mantener y proieger la superficie de su
nueva cubierta de cocinar de vidrio-ceramica
siga estos pasos bhasicos:

LIMPIEZA DIARIA:

Use solo Cook Top Cleaning Creme sobre Vidrio-
Ceramica.

Para suciedad normal, leve:

1. Frlegue una pequefia cantidad de Cook Top Clean-
ing Creme sobre la drea sucia usando una toalla de
papel seca. Limple hasta que toda la sucledad y Ia
crema sean removidas. La limpleza frecuente deja
una capa protectora que es esenclal para prevenir
rayas y abrasiones.

2. Limple con Cock Top Cleaning Creme después de
cada uso.

Para suciedad densa, quemada:

1. Aplique unas pocas gotas de Cook Top Cleaning
Creme en la area fria, sucia.

2. Usando una toalla de papel seca, friegue la crema
sobre la area quemada,

3. Cuidadosamente raspe el resto de lasuciedad conla
hoja del raspador. Sujete el raspador en un angulo
de 30° contra Ia superficie de ceramica.

4. Sl queda algo de suciedad, repita los pasos gue se
listan arriba. Para protecclon adicional después de
que la suciedad haya sido removida, saquele brillo a
1oda la superficie con Cook Top Cleaning Creme,

NOTA: El usar la hoja de! raspador no dafiard ia
superficie si se mantiene el angulo de 30°. NO
use una hoja gastada sobre su cubierta
de cocinar. Guarde el raspador con la
hoja fuera del alcance de fos nifos.

CUIDADO ESPECIAL:

Los derrames de azdcar (tal como jaleas, dulce de
chocolate, caramelos) o plasticos derretidos pueden
causar hoyos en la superficie de la cublerta de cocinar
amenos que el derrame se limple cuando esté caliente.
Se debe tener un cuidado especial para remover
sustancias calientes. Siga estas instrucciones
cuidadosamente para remover la suciedad cuando el
derrame todavia estd caliente.

1. Apague todas las zonas de cocinar afectadas por el
derrame. Remueva los utensilios calientes.

2. Usando un guante de horno, sujete el raspador de
hoja a un angulo de 30° sobre la cubierta de cocinar
y raspe el derrame callente hacla una drea fria fuera
de la zona de coclnar.

19

3. Con el derrame en una area iria, use una toalla de
papel secapararemover cualquier exceso. Cualquier
derrame que quede debe dejarse hasta que la
superficie de la cublerta de cocinar se haya enfriado.
No contintie usando fa zona de cocinar sucia hasta
que todo el derrame haya sido removido. Siga los
pasosbajo Sucledad Densa para continuar el proceso
de limpleza.

INFORMACION GENERAL:

A medida que la Cook Top Cleaning Creme limpia, deja
una capa protectora sobre la superficie de la cubierta de
cocinar. Esta capa ayuda a prevenir la acumulacion de
depositos minerales (manchas de agua)y haralalimpieza
futura mas facil. Los detergentes para lavar platos
remueven esta capa protectora y por lo tanto hacen que
lacublentade cocinarseamas susceptiblealasmanchas.

PRECAUCIONES:

+ La mayoria de los limpiadores contienen amoniaco,
sustancias quimicas y abrasivas que pueden dafiaria
superficlede sucublertade cocinar. Use solamente
Cook Top Cleaning Creme para la limpieza y
proteccion conveniente de su superficie de
vidrio-ceramica.

+ Si usted arrastra un utensilio de aluminio o cobre
sobre fa superificie de la cubierta de cocinar, usted
puede dejar marcas de metal que aparecen como
rayaduras. Si esto sucede, use el raspador y Cook
Top Cleaning Creme para remover estas marcas. Si
estos residuos no se sacaninmediatamente, pueden
dejar marcas permanentes.

- Si utensilios con una capa delgada de aluminio o
cobre, o porcelana hierven hasta secarse, la capa se
puede pegar con el vidrio-ceramica y dejar una
descoloracién negra. Esto tiene que removerse
inmediatamente antes de calentarse nuevamente o la
descoloracion podria ser permanente.

+ Elusodelimpiadores de vidrio podria dejaruna capa
irridescente sobre la cubierta de cocinar. La Cook
Top Cleaning Creme removera esta descoloracion.

- Las manchas de agua {depdsitos minerales) se
pueden sacar usando Cook Top Cleaning Creme o
vinagre bianco a toda fuerza.
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PARRILLAS DEL HORNO
REMOVIBLES

GUIAS PARA LAS |
PARRILLAS CON
MUESCA

Tenga cuidado de no rayar el acabado del horno

cuando instale o quite las parrillas del horno.

Para instalarla:

1. Coloque la orilla posterior levantada de |a parrillaen
un par de guifas.

2. Empuje la parrilla hasta que llegue atamuescaenia
guia para las parrillas, después levante un poco el
frente de la parrilla y empujela hasta atras

Para quitarla:
1. Tire de 1a parrilla y luego levantela,
NOTA:

Las parrillas han sido disefiadas con topes de
seguridad. Cuando se han colocado de manera
correcta sobre los soportes para las parrillas y
se sacan del horno, el tope de seguridad evita
fjue las parrilias se vuelquen cuando usted esté
retirando alimentos de las parrillas o
colocandolos sobre ellas.

PUERTA REMOVIBLE DEL HORNO

POSICION DE PARO
PARA ASAR AL
UEGO DIRECTO)

BISAGRA s
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Para quitara:

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

2. Tomelapuertade cadaladoy levantela sacandolade
las bisagras. NO levante la puerta tomandola de la
manija.

NOTA: Cuando se quita la puerta y los brazos de
las bisagras estan en posiciéon de paro, no golpee
ni trate de mover los brazos de las bisagras. Las
bisagras podrian zafarse causdndole lesiones en
las manos o dafiando la porcelana del frente de
la estufa. Cubra las bisagras con toallas o con
rollos vacios de toallas mientras trabaja en el
area del horno.

Para reemplazaria:

1. Sostengalapuertasobrelasbisagrasconlasranuras
de la orilla Iinferlor de ia puerta alineadas con las
bisagras.

Los brazos de las bisagras deben seguir en
posicién de paro.

2. Deslice ia puerta hacia abajo sobre las bisagras
tanto como sea posible y clerre la puerta.

CAJON REMOVIBLE DE
ALMACENAMIENTO

GUIA CON TOPE

Este cajon le proporciona espacio para guardar
ollas y fuentes para hornear. NO debe guardaren
el cajon materiales plasticos e inflamables.

No sobrecargue el cajén de almacenamiento. Sielcajon
esta demasiado pesado, podria sallrse del riel cuandolo
abra. Para abrir el cajén, tome el centro de 1a manija y
tire hacia afuera.

Para quitarlo: Tire del cajén y levantelo sobre los
topes de las guias.

Para reemplazarlo: Levantelo sobre los topes de las
guias y deslicelo hasta ponerlo en su lugar.
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PERILLAS REMOVIBLES

CANAL
MOLDEADO RANURA TRANSPARENTE
EN LA CANA

SUJETADOR
E RESORTE

Todas las perillas de control pueden quitarse para
facllitar Ia Himpleza con sélo tirar de la periila sacéndola
del soporte. Cercidrese de que la perilia esté en
posicién de APAGADO (OFF) antes de quitatia.

Consejo: Meta una tela delgada (por ejemplo un
pafiuelo) o coloque un hilo debajo y alrededorde laorliia
de la perllia y tire de éL.

Precauclon: Lea estas Instrucciones contodo culdado
antes de reemplazar la periifa. El hecho de reemplazar
de manera inadecuada fas periilas las dafiara y también
a los sujetadores de resorte de los tallos. S esto
sucede, las perlllas quedaran flojas.

Para reemplazar 1a perilla:

1. El tallo de la perilla tlene una ranura en cada
extremo. La ranura de un extremo tlene un
sujetador de resorte. Laotraranuraestransparente
{vea la Hustracién).

2. Revise el Interlor de ia perilla y localice el canal
moldeado.

3. Recoloque la perilia Insertando el canal moldeado
delinterior de la perlila en la ranura transparente del
taflo.

Nota: Aseglrese de recolocar las perillas

poniéndoias en los tallos correctos.
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REEMPLAZO DE LA LUZ DEL
HORNO

CONTENEDOR

CUBIERTA

&
DE VIDRIO —\§

Cercibrese de que el interruptor de luz esté
apagado.

No toque la bombilia del horno sl estd cailente.
No limpie ia drea de luz def hormo con una tela
hdimeda.

Jamds toque ia rosca de la bomblilia cuando la
esté cambiando ya que posee corriente
eléctrica.

Debe apagar a energia eléctrica cuando tenga
que cambiar una bombilla quemada:
1. Desatornlile la cublerta de vidrio v quitela.

2. Reemplace la bomblila por una de 40 watts para
aparatos electrodomésticos.

3. Vuelva a poner la cublerta.

Nota: Recomendamos que use una bombilila de 40
watts para aparatos electrodomésticos.
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ANTES DE SOLICITAR UN SERVICIO

Ahorre tiempo y dinero - Revise esta lista antes de solicitar un servicio.

Para eliminar solicitudes de servicio Innecesarias primero lea con gran culdado todas las Instrucciones de este
manual. Luego, sl tiene un problema, verifique siempre la lista de problemas comunes y posibles soluclones antes
de solicitar el serviclo.
Si tiene un problema que no puede solucionar, llame a su tienda Sears o a su Centro de Servicio mas cercano para
solicltar ayuda. Cuando hable, tenga a la mano este manual, ia lista de Partes de Repuesta, su niumero de modeio,
su numero de serie y la fecha de compra.

PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

NO SOLICITE UN SERVICIO SIN ANTES
REVISAR LO SIGUIENTE

L]

DIAL DE ESTUFA
PESTANEA CON UNA
“E7 Y UN NUMERO;
HORNO DEJA DE
FUNCIONAR,
CUBIERTA FUNCIONA

« Posible maltuncionamiento
de la estufa

» Aprete CLEAR/OFF. Permita que la estufa se
enfrie por una hora. Ponga la estufa en el
ciclo de cocinar o de limpleza nuevamente.
Slelproblema persiste, lameparaun serviclo.

LA ESTUFA NO _
FUNCIONA; ESTA
INOPERANTE POR
COMPLETO

« Reloj puesto Incorrectamente

con la operacion Horneado
Automitico

« Controles del horno puestos
Incorrectamente

» Cerrojo de la puerta en
posiclén incorrecta (modelos
de Autolimpleza solamente)

» Revise las Instrucciones del reloj.

« Revise las instrucciones para el control del
horno.
« Revise las instrucciones de Autolimpieza.

EL HORNO NO
CALIENTA; LOS
ELEMENTOS DE
LA CUBIERTA
FUNCIONAN BIEN

« Los controles del horno
estan mal puestos

« Revise el control del horno.

LA CUBIERTA NO
FUNCIONA; EL
HORNO ESTA
BIEN

« Eloloselementos no estan
conectados

« QOperacionincorrectadelos
controles

« Veriflque las conexiones de los elementos
quitandolos y volviendo a conectarlos con
firmeza.

» Aseguresede preslonarlaperiilamientrasla
hace girar.

LOS ALIMENTOS
NO SE HORNEAN
DE MANERA
ADECUADA

« El horno no se precalento
durante suficiente tiempo

« La parrilla o la fuente estan
mal colocadas

» La rejilla de ventilacion del
hornoastatapadaocublerta

» Seuso papel de aluminio de
manera incorrecta

« Latemperaturaseestablecié
demaneraincorrectaparael
utensilio que se utilizé

= No siguld la receta

« La estufa y las parrillas del
horno estan desniveladas.

» Usa ulensilios para cocinar

que no son adecuados.
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» Asegurese de precalentar el hotno hastaque
se apague laluzindicadora de latemperatura
del horno.

» Mantenga un espaclo de aire unlforme
alrededor de las cacerolas y utensillos.
Consulte la Seccién de Consejos.

» Reciplente de escurrimiento del elemento
posterior derecho debe tener un agujero en
el centro, cubre la ventilacion del horno.

« Noserecomiendaeluso depapeldealuminio.

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

+ ¢Lareceta ha sido probada y es conflable?
« Verifique las instrucclones de Instalacién de
las patas niveladoras.

» Consuite los consejos para cocinar.
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ANTES DE SOLICITAR UN SERVICIO

PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

NO SOLICITE UN SERVICIO SIN ANTEZ
REVISAR LO SIGUIENTE

- PEQUENAS RAYAS
O ABRASIONES EN
LA CUBIERTA DE
COCINAR (PUEDEN
APARECER COMO
RAYITAS)

= Uso de materiales de limpleza

incorrectos

Particulas asperas (sal, eic.)
entre el fondo de los utensilios
y ia cublerta de coclnar.
Asegurese de que los fondos
de los utensillos y la cublerta
de coclnar estén limplos antes
de usarse.

Utenslllos con fondos asperos

= Pequefias rayas no se pueden sacar y no
afectan la cocclidon, Con el tiempo, las rayas
se suavizardn y serdn menos visibles.

* MARCAS DE METAL

Arrastrar o raspar la cubleria

« Use limpladores de cublertas de coclnar

EN LA CUBIERTA DE de coclnar con utensilios de recomendados,
COCINAR (PUEDEN metal
APARECER COMO
PEQUENAS
RAYITAS)
o« BANDAS Y Perrames y manchas de grasa | - Useraspadorde hojay sigaias instrucciones
MANCHAS Incrustados en la tabla.
OSCURAS SOBRE Materialesdelimplezaincormectos | < Use limpiadores recomendadosen latablade
LA CUBIERTA DE limpleza.
COCINAR
* AREAS DE Depdsites minerales de agua | - Use limpiadores recomendados.
DESCCLORACION o alimentos
SOBRE LA
CUBIERTA DE
COCINAR
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ANTES DE SOLICITAR UN SERVICIO continuacien)

NO SOLICITE UN SERVICIO SIN ANTES
REVISAR LO SIGUIENTE

PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

« EL HORNO HUMEA

» El horno estad sucio

» La fuente para asar esta llena
degrasay sequeddenelharno

Verifique que no haya derrames de
Importancia.
Reviselafuenteylaparrilla paraasardespués
de cada uso.

* LA PUERTA DEL
HORNO SE CIERRA
ACCIDENTALMENTE
CON LA MANIJA DEL
SEGURO MIENTRAS
ESTA HORNEANDO ©
ASANDO

« El horno se ha calentado
demasiado

Ponga la perilia de controi del horno en
posicién de APAGADO (OFF). Permitaqueel
horno se enfrie hasta que iamanijadel seguro
se deslice con faclildad. Nunca fuerce la
manlja de cerrar/abrir la puerta.

» EL HORNO DESPIDE
UN CLOR

+ Lainstalaciéndel hornopuede
despedir un olor durante las
primeras veces que la use.

+ No limpié blen el exceso de
sucledad antes de cada ciclo
de autolimpieza.

Ponga el horno en un clclo de autolimpleza
para acelerar el proceso de “desgaste” del
olor.

Limpie el exceso de sucledad antes de
empezar el ciclo de autolimpleza

» EL HORNO NO SE
LIMPIA EN EL CICLO
DE AUTOLIMPIEZA ©
LOS RESULTADOS
SON BASTANTE
POBRES

» Los controles estdn mal
puestos

« El ciclo de limpleza se
interrumplé demasiado pronto

« Elhorno esta demasiado sucio

Consulte las Instrucciones de autolimpleza

Los hornos muy suclos requierenunciclode
autolimpleza de 3 horas y media.

Los derrames de importancladebenliimplarse
antes de realizar el cicio de limpieza. Repita
el ciclo de limpleza,

o LA PUERTA DEL
HORNO NO SE
PUEDE ABRIR

« El clcio de limpleza no esta
completo

« La puerta se cerré de manera
accidental mientras horneaba
0 asaba

El horno debe enfriarse por debajo de Ia
temperatura a la que el seguro no se abre
Ponga el controfen APAGADO (OFF). Espere
a que el horno se enfrie y la puerta se podra
abrir. No fuerce el seguro de la puerta.

* LA LUZ DEL HORNO
NO FUNCIONA

« Elinterruptor esta en posicion
de APAGADO (OFF).

« Elfoco esta fundido

Verifique la posicién del Interruptor; consuite
las Instruccliones de operacion.

Revise o cambie el foco; consulte fa seccion
de partes removibles de este manual.

* LA TEMPERATURA
DEL HORNO PARECE
POCO PRECISA

« Callbraclién del termostato

Consulte los ajustes que se describen en la
secclon AJUSTES DE TEMPERATURA.

* LOS ALIMENTOS NO
SE ASAN DE
MANERA ADECUADA

» La puerta del horno esta
cerrada

« La posiclon de la parrilla es
Incorrecta
« El horno fue precalentado

« Se usdé6 un utensilio
inadecuado

« Tiempo de asado inadecuado
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Abra la puerta hasta la posicion de tope
para asar.

Revise la colocacién de ia fuente para asar;
consulte la secclon Asar al fuego directo.
No precallente cuando ase.

Utllice la fuente y la parriila que vienen con
la estufa

Verifique la tabia de asado
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AJUSTES DE TEMPERATURA “HAGALO USTED MISMO”

Es posible que slenta que su nuevo horno cocina
diferente que el horno al que reemplaz6. Recomendamos
que deje pasar unas semanas para familiarizarse con él,
gigulendo como guia los tlempos que se dan en las
recetas.

Si considera que su nuevo horno calienta demasiado
(quemalosalimentos)o nocalienta lo suficlente (quedan
crudos), usted mismo puede ajustar la temperatura. La
apariencia y textura de los alimentos son mejores
indicadores de la precision de un horno que un
termémetro barato para horno. No recomendamos el
uso de termoémetros baratos para horno, como {0s que
se venden en las tiendas de abarrotes, para verificar la
termperatura de su nuevo horno. Estos termoémetros
pueden variar entre 20 y 40 grados F. Ademas, la puerta
del horno debe abrirse para leer estos termometros. El
hecho de abrir la puerta modificara 1a temperatura del
horno.

Para determinar cudnto debe modificar la temperatura,
ponga el control de temperatura 25 grados F mas alto (si
los alimentos quedan crudos) o 25 grados F mas bajo (si
ios alimentos se queman), que las temperaturas
Indicadas en su receta y luego hornee. Los resultados
de esta “prueba’” deberan darle una ldeade cuantotiene
que ajustar la temperatura.

Para ajustar la temperaltura siga estas
instrucciones:

1. Aprete el boton BAKE {(HORNEAR).

2. Aprete la flecha UP hasta que muestre
550° ¢ INMEDIATAMENTE aprete y
SUJETE el botén BAKE por 10
segundos hasta que el reloj
desaparescayel dialmuestreunafigura
de dos digltos.

{Estos dos digitos pueden variar
de acuerdo a io que fue
selecclonado en fabrica.)
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3. Aprete la flecha UP para sublr ia
temperatura de su horno +35° mas
CALIENTE.

Aprete la flecha DOWRN para bajar la
temperatura de su horno -35° mas
FRIO.

4. Cuando compiete su selecclion aprete
el botén CLOCK para volver a la hora
del dia.

GLOCK

El termostato de su horno retendra este ajuste de
temperatura hasta que cada uno de los cuatro pascs de
arriba sean repetidos. Este ajuste se retendra en la
memoria incluso después de una falla de corriente.

Usted no necesitara hacer nada mas. Hornee como de
costumbre. Este ajuste no afectara la temperatura de
asar o de limpieza.
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GARANTIA DE LA ESTUFA ELECTRICA KENMORE

(/r \7‘ ffmno UN ANO DE GARA“TIA COMPLETA PARA LAS FUNCIONES DE\?‘
TODAS LAS PARTES EXCEPTO LAS DE VIRRIO

81, dentro del lapso de un afio a partlr dela fecha de Instalacién, cualquler parte que

Estimado cliente: no sea de vidrio, funclona mal debldo a un defacto en el material o en la mano do

obra, Sears la reparara o la reemplazard, sin costo alguno.

Nuestros esfuerzos
constantes estan GARANTIA TOTAL DE 30 DIAS PARA LAS PARTES DE VIDRIO Y EL
ACABADO DE ESMALTE PORCELANIZADO, PARTES DE METAL

dirigldos a asegurar que PINTADO O BRILLANTE

su nueva Estufa Kenmore Si, dentro de los treinta dfas posterlores a la instalacién, cualquier parte de vidrio

llegue a su hogar en ool acabado de cualquler esmaite porcelanizado o parte de metal pintado o brillante

perfectas condiclones y ﬂgane defectos en el materlal o mano de obra, Sears reemplazara la parte, sin costo
alguno,

le dé el serviclo GARANTIA TOTAL DE 80 DIAS EN AJUSTES MECANICOS

adecuado. Como parte Durante 90 dias a partir de la fecha de Instalaclén, Sears proporcionard, sin costo

de estos esfuerzos, alguno, cualquler ajuste mecénlco necesarlo para la correcta operacion de la

sentimos que &s estufa, exceptuando el mantenimlento normal.

responsabilldad nuestra Si la estufa estd sujeta a otro uso que no sea el privado familiar, la cobertura de la

proporclonatle esta garant(a menclonada arrlba sora efectlva séfo durante 90 dfas.
garantia para su estufa EL SERVICIO DE GARANT!A ESTA DISPONIBLE CON SOLO PONERSE
) EN CONTACTO CON EL. CENTRO O DEPARTAMENTO DE SERVICIO
SEARS MAS CERCANO EN LOS ESTADOS UNIDOS.
Esta garantfa se aplica sélo cuando este producto se use en los Estados Unidos.

Y Esta garant(a le brinda derechos legales especificos, y tamblén puede tener otros
' derachos que varian de un estado a otro.
" SEARS, ROEBUCK AND CO.
Bt R DEPT. 731 CR-W
\ ) SEARS TOWER
% \ CHICAGO, li. 60684 JJ

LE DAMOS SERVICIO A LO QUE VENDEMOS

“L.e damos serviclo a lo que vendemos” es lamanera de asegurarle que puede depender de Sears para el servicio
porque el serviclo Sears se ofrece en todo el pals.

Su Estufa Kenmore tlene un valor agregado cuando usted consldera que Sears posee una unldad de serviclo
cercadeusted, que cuentaconunequlpo Sears detécnicos capacitados. . técnicos profesionales especificamente
entrenados para manejar los aparatos Sears, y que tlenen acceso a las partes, herramientas y equipo para
asegurar que cumplamos nuestro compromiso con usted: “jLe damos servicio a lo que vendemos!”

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

Las estufas Kenmore estan disefiadas, fabricadas Afios da cobertura da la propiedad terafio | 2°afio | 3arado
y probadas para brindarle afios de operacién p p

conflable. Sin embargo, cualquier aparato { Roemplazodspartesdafectuosas | W | MA | MA
moderno pusde requerir de algun sarvicio de vez que o saan de porcelana o vidrio

encuando, Lagarantia Sears, ademdsdel contrato 90 DAYS

de Mantenimienio Sears lg brindan proteccién 2 Aluste mecanico W MA | MA

conira cuentas de reparaclones inesperadas y le
aseguran qua disfrute de la méxima eficlencla en 30 DAYS

astufas, :
3 Partes de porcelana y vidrlo W M A M A

He aqui una garantia comparativa y una tabla del
contrato de Mantenimiento que le muestra los

beneficios de un contrato Mantenimlento Sears Revisién anual de mantenimlento
para Estufas. 4 preventivo a solicitud de usted MAI| MAI MA

G.-G fa  AM - Corirato do Mardentmiant

PONGASE EN CONTACTO CON SU VENDEDOR DE SEARS O CON EL CENTRO DE SERVICIO SEARS DE LA
LOQALIDAD HOY MSSMO Y COMPHE UN ¢ONTBATO DE MANTENIMIE“TO SEARS.

Kenmore La marca de aparatos elecirodomésticos de mayor venta en América
._ Vend:ﬂa por SEARS,ROEBUCK AND 00,., Chucago, l!. _ 606 ~
- “ e Impraso en LaFayetta ‘ Georg|a--




