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Instructions on the following pages are based on safety
considerations and must be strictly followed to eliminate
the potential risks of fire, electric shock, or personal injury.

WARNING: To reduce the risk of tipping of the
appliance from abnormal usage or by excessive loading
of the oven door, the appliance must be secured by a
properly installed anti-tip device.

If the range is moved from the wall for cleaning, be sure
the anti-tip device is engaged when the range is
replaced. Remove storage drawer, if equipped, and look
underneath range to verify that one of the rear leveling
legs is properly engaged in the bracket slot. The anti-tip
device secures the rear leveling leg to the fioor when
properly engaged.

A WARNING

o ALL RANGES CAN TIP AND
CAUSE INJURIES TO
PERSONS.

» INSTALL ANTI-TIP DEVICES
PACKED WITH RANGE.

o FOLLOW ALL INSTALLATION
INSTRUCTIONS.

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

Use dry chemical or foam-type extinguisher or baking
soda to smother fire or flame. Never use water on a
grease fire.

« [f fire is in the oven or broiler pan, smother by closing
oven door.

+ Iffire is in a pan on the surface element, cover pan.
Never attempt to pick up or move a flaming pan.
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Be sure appliance is properly installed and grounded by a
qualified technician.

Locate and mark circuit breaker or fuse. Never replace a
blown fuse or reset a circuit breaker until you know what
caused the problem. Always replace a blown fuse with one
of the correct amperage, do not use a substitute.

To ensure proper operation and avoid possible injury or
damage to unit do not attempt to adjust, repair, service, or
replace any part of your appliance uniess it is specifically
recommended in this book. All other servicing should be
referred to a qualified installer or servicer. Always
disconnect power to unit before any servicing by tripping
circuit breaker to the OFF position or removing the fuse.

Be sure all packing materials are removed from the
appliance before operating it.

Do not store or use gasoline or other flammable materials,
vapors and liquids in the oven, near surface units or in the
vicinity of this or any other appliance. The fumes can
create a fire hazard or explosion.

If appliance is installed near a window, proper precautions
should be taken to prevent curtains from blowing over
surface elements.

Do not leave any items on the cooktop. The hot air from
the vent may ignite flammabie items and may increase
pressure in closed containers which may cause them to
burst.

Many aerosol-type spray cans are EXPLOSIVE when
exposed to heat and may be highly flammable. Avoid their
use or storage near an appliance.

Many plastics are vulnerable to heat. Keep plastics away
from parts of the appliance that may become warm or hot.
Do not leave plastic items on the cooktop as they may
melt or soften if left too close to the vent or surface
element.

To eliminate the hazard of reaching over hot surface
elements, cabinet storage should not be provided directly
above a unit. If such storage is provided, it should be
limited to items which are used infrequently and which are
safely stored in an area subjected to heat from an
appliance. Temperatures may be unsafe for some items,
such as volatile liquids, cleaners or aerosol sprays.

Do not leave children alone or unsupervised near the
appliance when it is in use or is still hot. Children should
never be allowed to sit or stand on any part of the
appliance.

Children must be taught that the appliance and utensils
in or on it can be hot. Let hot
utensils cool in a safe place, out of
reach of small children. Children
should be taught that an appliance
is not a toy. Children should not be 4 '
allowed to play with controls or
other parts of the unit. —

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

To prevent injury or damage to the appliance, do not use

appliance as a space

heater to heat or warm a ) /5 oo
room. Also, donotuse | (8, ), acirre
the cooktop or oven as DY = = ]
a storage area for food & '
or cooking utensils. 4

The oven vent is located ==

at the rear of the R
cooktop. Keep oven

vent duct unobstructed.

Blockage of the vent prevents proper oven air circulation
and will affect oven performance. Avoid touching vent
area while oven is on and for several minutes after oven
is turned off. Some parts of the vent and surrounding
areas may become hot enough to cause burns.

Do not touch surface or oven elements, areas near
elements or interior surface of oven. Heating elements
may be hot even though they are dark in color. Areas near
surface elements and interior surfaces of an oven may
become hot enough to cause burns. During and after use,
do not touch, or let clothing or other flammable materials
contact heating elements, areas near elements, or interior
surfaces of oven until they have had sufficient time to cool.
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Other surfaces of the appliance may become hot enough
to cause burns — among these surfaces are the cooktop,
surfaces facing the cooktop, oven vent opening and
surfaces near the vent opening, oven door, and oven
window.

Do not allow aluminum foil, meat probes or any other
metal object, other than a utensil on a surface element, to
contact heating elements.

Do not touch a hot oven light bulb with a damp cloth as the
bulb could break. If bulb breaks, disconnect power to the
appliance to avoid electrical shock then remove bulb.

CAUTION: Do not use
an appliance as a step
stool to cabinets above.
Misuse of appliance
doors or drawers, such
as stepping, leaning or
sitting on the door or
drawer, may result in
possible tipping of the
appliance, breakage of
door, and serious injuries.

Always turn off surface element or the oven when cooking
is completed.

Itis normal for some parts of the cooktop, especially areas
surrounding the surface elements, to become warm or hot
during surface cooking operations. Therefore, do not touch
the cooktop until it has had sufficient time to caool. If
necessary, use dry pot holders to protect hands.

Do not cook on a broken ceramic glass cooktop. If cooktop
should break, cleaning solutions and spillovers may
penetrate the broken cooktop and create a risk of electric
shock. Contact a qualified technician immediately.

Always place a pan on a surface element before turning it
on. Be sure you know which knob controls which surface
element. Make sure the correct element is turned on.
Begin cooking on a higher heat setting then reduce to a
lower setting to continue cooking. To prevent boilovers,
reduce to the desired heat setting just as the food begins
to cook or water begins to boil.

Never leave a surface cooking operation unattended
especially when using a
high heat setting or N
when deep fat frying.
Boilovers cause
smoking and greasy
spillovers may ignite.
Clean up greasy spills
as soon as possible. Do
not use high heat for
extended cooking
operations.

Always let quantities of hot fat used for deep fat frying cool
before attempting to move or handle.

Never heat an unopened container as pressure build-up
may cause container to burst resulting in serious personal
injury or damage to the appliance.

Use dry, sturdy pot holders. Moist or damp pot holders on
hot surfaces may cause burns from steam. Do not let pot
holders touch hot heating elements. Do not use a towel or
other bulky cloth.

Do not let cooking grease or other flammable materials
accumulate in or near the appliance, vent hood or vent
fan. Clean hood frequently to prevent grease from
accumulating on hood or filter. When flaming foods under
the hood turn the fan off as the fan may spread the flame.

Use caution when wearing garments made of flammable
material to avoid clothing

fires. Loose fitting or fong | /

hanging-sleeved apparel
should not be worn while  |—"

cooking. Clothing may
ignite or catch utensil
handles.

»\sdsmf J

Always place oven racks in the desired positions while
oven is cool. Slide oven rack out to add or remove food,
avoid reaching into the oven. If a rack must be moved
while oven is hot, use a dry pot holder and avoid touching
hot element in oven.

Use care when opening the oven door. Let hot air or steam
escape before removing or replacing food.

PREPARED FOOD WARNING: Follow food
manufacturer’s instructions. If a plastic frozen food
container and/or its cover distorts, warps, or is otherwise
damaged during cooking, immediately discard the food
and its container. The food could be contaminated.




IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Use proper pan size. This appliance is equipped with one
or more surface elements of different sizes. Select utensils
having flat bottoms large enough to cover the surface
element. The use of undersized utensils will expose a
portion of the heating element to direct contact and may
result in ignition of clothing. Proper relationship of utensi!
to element will also improve efficiency.

Use pans with flat bottoms and handles that are easily
grasped and stay cool. Avoid using unstable, warped,
easily tipped or loose handled pans. Pans that are heavy
to move when filled with food may also be hazardous.

Be sure utensil is large enough to properly contain food
and avoid boilovers. Pan size is particularly impartant in
deep fat frying. Be sure pan will accommodate the volume
of food that is to be added as well as the bubble action of
fat.

To minimize burns, ignition of flammable materials and
spillage due to unintentional contact with the utensil, do
not extend handles
over adjacent surface
elements. Always turn
pan handles toward
the side or back of the
appliance, not out into
the room where they
are easily hit or
reached by small
children.

Never let a pan boil dry as this could damage the utensil
and the appliance.

Follow the manufacturer’s directions when using oven
cooking bags.

Only certain types of glass, glass/ceramic, ceramic,
earthenware or glazed utensils are suitable for cookiop or
oven usage without breaking due to the sudden change in
temperature.

This appliance has been tested for safe performance using
conventional cookware. Do not use any devices or
accessories that are not specifically recommended in this
manual. Do not use eyelid covers for the surface units,
stove top grills, or add-on oven convection systems. The
use of devices or accessories that are not expressly
recommended in this manual can create serious safety
hazards, result in performance problems, and reduce the
life of the compaonents of the appliance.

Turn off all controls and wait for appliance parts to cool
before touching or cleaning them. Clean appliance with
caution. Use care to avoid steam burns if a wet sponge or
cloth is used to wipe spills on a hot surface. Some
cleaners can produce noxious fumes if applied to a hot
surface.

Do not use aluminum foil or foil liners to cover an oven
rack or line the oven bottom. Improper use of these liners
may result in a risk of electric shock, or fire and may cause
oven to overheat. Use foil only as recommended in this
bookiet.

Clean only parts listed in this booklet. Do not clean door
gasket. The door gasket is essential for a good seal. Care
should be taken not to rub, damage, or move the gasket.
Do not use oven cleaners or oven liner protective coatings
of any kind in or around any part of the self-clean oven.

Before self-cleaning the oven, remove broiler pan, oven
racks, and other utensils, and wipe off excessive spillovers
to prevent excessive smoke or flare ups. CAUTION: Do
not leave food or cooking utensils, etc. in the oven during
the self-clean cycle.

A fan should be heard during the self-clean cycle. If not,
cancel the clean cycle and call a qualified technician
before self-cleaning again. Refer to the Table of Contents
for location of self-clean and fan information.

it is normal for the cooktop of the range to become hot
during a self-clean cycle. Therefore, avoid touching the
cooktop during a clean cycle.

The California Safe Drinking Water and Toxic Enforcement
Act of 1986 (Proposition 65) requires the Governor of
California to publish a list of substances known to the
State of California to cause cancer or reproductive harm,
and requires businesses to warn customers of potential
exposures to such substances. Users of this appliance are
hereby warned that when the oven is engaged in the
self-clean cycle, there may be some low level exposure to
some of the listed substances, including carbon maonoxide.
Exposure to these substances can be minimized by
properly venting the oven to the outdoors during the
self-clean cycle by opening the windows and/or door in the
room where the appliance is located.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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These installation instructions are intended to assist in the
initial installation and adjustments of the range.

SPECIAL WARNING

Only qualified personnel should install or service this
range.

Read safety instructions in this manual before using
range.

improper installation, adjustment, alteration, service,
maintenance or use of range can result in serious injury
or property damage.

Place range where it will be well lighted. Do not set range
over holes in the floor or other locations where it may be
subject to strong drafts. Any opening in the wall behind the
range and in the floor under the range should be sealed.
Make sure the flow of combustion or ventilation air is not
obstructed.

To eliminate the risk of burns or fire by reaching over
heated surface units, cabinet storage space located above
the surface units should be avoided. If cabinet storage is
to be provided, the risk can be reduced by instaliing a
range hood that projects horizontally a minimum of 5
inches beyond the bottom of the cabinets.

The installation of a range designed for mobile home
installation must conform with the Manufactured Home
Construction and Safety Standard, Title 24 CFR, Part
3280 (formerly the Federal Standard for Mobile Home
Construction and Safety, Title 24 HUD, Part 280} or, when
such standard is not applicable, the Standard for
Manufactured Home Installations 1982 (Manufactured
Home Sites, Communities and Set-Ups), ANSI
A225.1-1984, or with local codes.

For complete information in regard to installation of drop-in
and slide-in ranges, see figures 1 through 3 on pages 5
and 6. For SAFETY CONSIDERATIONS do not install a
range in any combustible cabinetry which is not in accord
with the installation clearances shown in figure 1.

CAUTION: Some cabinets and building materials are not
designed to withstand the heat produced by the normal
safe operation of a listed appliance. discoloration or
damage, such as delamination, may occur.

IMPORTANT — PLEASE KEEP FOR THE USE OF THE
LOCAL ELECTRICAL INSPECTOR.

“A” in figure 1 is equal to 30 inches minimum clearance
between the top of the cooking surface and the bottom of
an unprotected wood or metal cabinet, or “A” is equal to 24
inches minimum when bottom of wood or metal cabinet is
protected by not less than 1/4-inch thick flame-retardant
millboard covered with not less than No. 28 MSG sheet
steel, 0.015-inch thick stainless steel, 0.024-inch thick
aluminum, or 0.020-inch thick copper.

v

1, 2, 3 — COMBUSTIBLE BUILDING WALLS.
4 — COMBUSTIBLE WALL CABINET.

FIGURE 1

Slide-in and drop-in ranges, if equipped with optional
backguard kits, may also be installed adjacent to (0" from)
combustible walls 1, 2 & 3. If not equipped with backguard
kit, the range may be installed adjacent to (0” from)
combustible walls 2 & 3. the rear wall clearance will be
determined by cabinet cut-out depth shown in figures 2
and 3 on page 6.
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FIGURE 2 WITH THIS DIMENSION, FILLER STRIP
SLIDE-IN IS NOT USED, FOR CUTOUT GREATER THAN
wLIVE-1IIN 23 1727, USE FILLER KT 629.40480.

3 3/4°
MIN. FLAT

AREA NOTE :

ON COUNTER TOPS WITH
FORMED FRONT EDGE,
SHAVE RAISED SECTION

TO CLEAR TOP.

23 1,2
CuUTouT

PROVIDE FOR 120,208,
1207240 VOLT OQUTLET
PER APPL | CABLE

CORD IN THIS AREA.

BEFORE ATTEMPTING
INSTALLATION, ADJUST
RANGE LEVELING LEGS
TO ACCOMMODATE

THIS DIMENSION. 1/

36° COUNTER 25 MIN]MUM
TOP HEIGHT |~ COUNTER
TOP DEPTH

“~ /
%géTﬁABINET
L S

{

(M{N1MUM)
30° CABINET
OPENING
CAUT 1ON:

SOME WHITE EUROPEAN STYLE CABINETS ARE EQUIPPED WITH
DELICATE WHITE VINYL DRAWER AND DOOR FRONTS, THE VINYL
MAY NOT BE DESIGNED TO WITHSTAND THE HEAT PRODUCED BY THE
NORMAL SAFE OPERATION OF A SELF-CLEANING RANGE,
D{SCOLORATION OR DELAMINATION MAY OCCUR.

FIGURE 3 * WITH THIS DIMENSION, FILLER STRIP
DROP-IN 1S NOT USED. FOR CUTOUT GREATER THAN
LITRNSE "RIN 23 1,27, USE FILLER KIT 829.40480.

*23 1,2+ cuToUT NOTE :

23 3/4°
MIN. FLA)T\ ON COUNTER TOPS WITH
AREA FORMED FRONT EDGE,
%AgEERAISED SECTION
10 3/40 LEAR TOP.
i
/ -.. PROVIDE FOR 120,208,

1207240 VOLT JUNCTION
\\\\ BOX FOR RANGE CONDUIT.

36° COUNTER
> TOP HEIGHT

2'
FROM TOP OF | S TOP DEPTH
COUNTER o 25+ MINIMUM
///I? /'/‘
30" < o
CABINET K
OPENING\/ >
9‘9!9
ATTENPTING INSTALLAT ION o CAETI:IE?\
ADJUST RANGE LEVELING =~ ~RECOMMEND THE SEPTH
LEGS TO ACCOMMODATE USE OF 3 1/2° WIDE ¢~
THIS DIMENSION. SLATS ON EACH SIDE,

OR SOLID FLOOR.
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WARNING: A risk of range tip-over exists if the appliance
is not installed in accordance with the installation
instructions provided. The proper use of this device
minimizes the risk of TIP-OVER. In using this device the
consumer must still cbserve the safety precautions as
stated in the OWNER'S MANUAL and avoid using the
oven door and/or lower drawer as a step stool.

Installation instructions are provided for wood and cement
in either floor or wall. Any other type of construction may
require special installation techniques as deemed
necessary to provide adequate fastening of the ANTI-TIP
bracket to the floor or wall. The bracket may be installed to
engage the left or right rear leveling leg.

STEP 1 — Locating The Bracket (See Figure 4)
A. Mark the floor or wall where either the right or left rear
“EDGE” of the range is to be located.

B. Place the BRACKET 15/16" from the marked “EDGE”
toward center of opening and against the back wall, as
shown in figure 4.

C. Use the bracket as a templaie and mark the required
holes, as shown in figure 4, for the type of construction
you will be using.

D. Slide-in ranges may be secured to either floor or wall.
Drop-in range may only be secured to slat or solid
floor in cabinet.

ANT(-T]P
BRACKET

HOLES FOR
FLOOR

(e

e ARKED EDGE
/A<:::i/ OF RANGE
15/16" FROM

RANGE FOOT EDGE OF RANGE

FIGURE 4

STEP 2 — Anti-Tip Bracket Installation
A. Wood Construction:

1.

Floor: Locate the center of the two holes identified
in figure 4 as “HOLES FOR FLOOR?". Drill a 1/8"
pilot hole in the center of each hole {a nail or awl
may be used if a drill is not available). Secure the
ANTI-TIP bracket to the floor with the two screws
provided. Proceed to Step 3.

Wall: Locate the center of the two holes identified
in figure 4 as “HOLES FOR WALL". Drili an angled
1/8” pilot hole in the center of each hole as shown
in figure 5. (A nail or awl may be used if a drill is
not available). Secure the ANTI-TIP bracket to the
wall with the two screws provided as shown in
figure 5. Proceed to STEP 3.

B. Cement or Concrete Construction:

1.

Suitable screws for concrete construction can be
obtained at the hardware store. Drill the required
size hole for the hardware obtained into the
concrete at the center of the holes identified in
figure 4 as “HOLES FOR FLOOR?”. Secure the
ANTI-TIP bracket to the floor. Proceed to STEP 3.
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STEP 3 — Range Installation
A. Slide-in ranges may be installed by one person. The

drop-in requires two persons due to adjusting leveling

legs and making electrical connection while range is
suspended in cut-out.

B. Align the range to its designated location and slide it

back into position. Note: A minimum clearance of 1/4”
is required between the range and the leveling leg that

will engage the ANTI-TIP bracket, see figure 5.

NOTE: USE A MINIMUM OF EZ)
SCREWS TO INSTALL BRACKEY
TO THE WALL OR FLOOR.

SCREWS MUST

! BRACKET
i ENTER WOOD

RANGE

BOTTOM . OR METAL.
1/4" MIN. | /—WALL PLATE
t | SLIDE Iv TO SECURE | ]
s S R~
371 T, <
L S

AR™ ¥ 9219~7618

FIGURE 5
SLIDE-IN: FASTEN BRACKET TO WALL OR FLOOR.
DROP-IN: FASTEN BRACKET TO FLOOR OR SLAT ONLY.

CAUTION: Damage to the range may occur if range is
moved or lifted by grasping the main top.

. All slide-in and drop-in ranges are equipped with a non

lift-up top.

. For SAFETY CONSIDERATIONS as well as optimum

performance adjust the range so that it is level. This
may be checked by placing a spirit level or a large pan
of water on the cooktop or the oven rack. Slide-in and
drop-in ranges require total removal from cabinet
before an adjustment can be made by rotating the
leveling feet as required.

. To check the range for proper installation of the anti-tip

bracket: Use a flashlight and look underneath the
bottom of the range to see that one of the rear leveling
legs is engaged in the bracket slot.

Proceed with the remainder of the installation
instructions.
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The range must be installed in accordance with Local and
Nationai Electric Code (NEC) ANSI/NFPA No. 70-1996.
See rating plate on range front frame for total connected
KW rating.

Your local utility company will tell you whether the present
electric service to your home is adequate. It may be
necessary to increase the size of the wiring to the house
and service switch to take care of the electrical load
demanded by the range. The kilowatt rating for the range
is specified on the name plate on the range.

Most local Building Regulations and Codes require that all
electrical wiring be done by licensed electricians. All wiring
should conform to Local and National Electrical Codes.
This range requires a single phase three wire 120/240 or a
120/208 volt, 60 Hz, AC circuit. Wiring codes require a
separate circuit be run from the main entrance panel to the
range and that it be equipped with separate disconnect
switch and fuses, either in the main entrance panel or in a
separate switch and fuse box. In some communities, a
solid or flexible continuous armored conduit must be used
from main entrance panel to the terminal box on the rear
of the range. Others will permit the termination of the
range circuit at a polarized three or four wire plug-in outlet
placed at a convenient point near the back of the range.
The range is then connected to this outlet through an
approved range connector (pigtail) fastened securely to
the terminal biock with proper strain relief at the range and
a three or four pronged plug at the opposite end.

Some models are shipped direct from the factory with
service cords (pigtails) attached. There are no range
connections necessary on these models. Just plug into the
range outlet. On models not provided with a service cord
and models having a conduit, connection to the power
supply is necessary. REMEMBER — mobile homes and

some LOCAL CODES DO NOT PERMIT GROUNDING
THROUGH NEUTRAL. Hence, 4-wire service MUST be
provided for such installations. All others permit 3-wire
service. Use COPPER WIRE ONLY. Make connections as
explained below and with reference to the appropriate
itlustration (see figures 8 thru 11 on pages 10 and 11).
Afier installation, insure tightness of all electrical
connections and replace all covers.

NOTE: Cord replacement — QONLY a power supply cord
rated at 240 volts minimum, 40 amperes or 50 amperes
power supply cord that is marked for use with nominal 1
3/8” (34.93 mm) diameter connection opening, with closed
loop terminals and marked for use with ranges shall be
used.

Remove terminal block access cover from range back.
(See figure 7).

For service cord (pigtail) use, remove knockout ring from
conduit plate. (See figures 8 and 10 on pages 10 and 11).

FIGURE 7
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1. Insure that the copper ground strap IS CONNECTED
between the middle post of the main terminal
connection block and the range chassis.

. The middle wire of the service cord MUST connect to
the neutral (middle) post of the main terminal block.
The other two wires of the service cord connect to the
outside posts of the main terminal connection block.
Polarity is unimportant.

. Position strain relief with flanges on top of conduit plate
as shown and secure to service cord.

1. The range conduit must be routed and properly

connected to an approved electrical junction box
behind the range.

. The red and black wires from the range conduit must
respectively connect to the red and biack service wires.
An approved wire connector must be used.

. Both the white wire and the uninsulated (bare) wire
from the conduit should connect to the white service
wire as shown. The bare wire is the range chassis
ground.

MAIN TERMINAL
CONNECTICN BLOCK

MIDDLE WIRE OF
SERVICE CORD

GROUND SIRAP
{CONNECTED AT

coNDy 1 7
FACTORYS LATE

A
S
K
1

X )
REMOVE KNOCKOUT%

SERVICE CORD (PIGTAIL) USE.

Le———
il
5
part
m

ALTERNATE INSTALLATION

<

QUTLEY MOUNTED
FLUSH TO WALL

OUTLET TO BE ROTATED AS
SHOWN {F NOT FLUSH TO WALL

FIGURE 8
NORMAL - 3 WIRE PLUG

NOTE: ROUTE RANGE CONDUIT SO THAT IT
CONTAINS NO KINKS AND DOES NOT
INTERFERE WITH INSTALLATION OF UNIT.

ANGE CONDULT
WHITE CONNECTOR

APPROVED  ~_ QX

CONNECTORS

(BLACK)

[*=—BRANCH CIRCUIT
(POWER SUPPLY)

RANGE GROUNDED THROUGH NEUTRAL CONDUCTOR.

FIGURE 9
NORMAL — 3 WIRE CONDUIT
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(MOBILE HOMES OR AS CODE MY REQUIRE)

1. The copper ground strap connected between the
neutral (middie) post of the main terminal block and the
chassis MUST be removed and discarded. Keep the
green ground screw. Only a 4 conductor cord should be
used.

2. The green wire from the service cord must connect to
the range chassis using the green ground screw.

3. The white wire of the service cord must connect to the
neutral (middie) post of the main terminal block. The
other two wires of the service cord connect to the red
and black posts of the main terminal block,
respectively.

4. Position the strain relief with flanges on top of conduit
plate as shown and secure to service cord.

MAIN TERMINAL
CONNECTION BLOCK

MIDDLE WIRE OF
SERVICE CORD

CONDUIT

PLATE !

i
), U
1.500" N REMOVE KNGCKGU:%

R
SERVICE CORD (PICTAIL) USE.

ALTERNATE INSTALLATION

OUTLET MOUNTED
FLUSH TO WALL

QUTLET TO BE ROTATED AS
SHOWN IF NOT FLUSH TO WALL

FIGURE 10
4 WIRE PLUG

(MOBILE HOMES OR AS CODE MY REQUIRE)

1. The range conduit must be routed and properly
connected to an approved electrical junction box
behind the range.

2. The red and black wires from the range conduit must
respectively connect to the red and black service wires.
An approved wire connector must be used.

3. The white wire from the conduit must be connected o
the white service wire.

4. The uninsulated {bare) wire from the conduit must be
connected either to a green or bare service wire.

Slide-in Models Only With 3-Wire Service Cord
Attached.

Disconnect range from power. Remove the access cover
on back of range and remove the 3-wire service cord from
the main terminal block. Follow instructions as outlined in
figure 10 to connect the 4-wire service cord.

NOTE: Cord replacement — ONLY a power supply cord
rated at 240 volts minimum, 40 amperes or 50 amperes
power supply cord that is marked for use with nominal 1
3/8” (34.93 mm) diameter connection opening, with closed
loop terminals and marked for use with ranges shall be
used.

NOTE: ROUTE RANGE CONDUIT SO THAT IT
CONTAINS NO KINKS AND DOES NOT INTERFERE

RANGE CONDUIT

RED APPROVED
WHITE CONNECTOR
APPROVED \
CONNECTORS

APPROVED
BOX

L1 (RED) ,

NEUTRAL B2 L2 (BLack)
|l ] 14

$219-T4G—A

BRANCH CIRCUIT
(POWER SUPPLY)

WIRING METHOD IF CODE DOES NOT PERMIT GROUNDING
THROUGH NEUTRAL CONDUCTOR & ALSO REQUIRED IN
MOBILE HOMES. FIGURE 11

4 WIRE CONDUIT




CLOCK AND OVEN CONTROL
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Press this pad to cancel all programming except the clock 1. Press OVEN TEMP pad.
and timer. 2. Press the A or ¥ pad to set oven temperature.

See page 16 for additional information.

Press or press and hold these pads to enter the desired
time or temperature or to select Hi or Lo broil. 1. Press BROIL pad.
2. Press A or ¥ pad to select Hi broil or Lo broil.

See page 21 for additional information.

1. Press TIMER pad.
2. Set desired time using the A and ¥ pads.

Press or press and hold either pad to change the time by 1. Glose and lock oven door.

2. Press CLEAN pad.

) 3. Oven will automatically clean for 3 hours. Or press the
TIMER can be set from 1 minute (0 HR:01) up to 9 hours A or'¥ pad to select 2 to 4 hours.

and 50 minutes (9 HR:50). “door” will appear in display until the door is properly
The timing operation will start automatically. Colon locked. See pages 25 and 26 for additional information.
flashing in the display indicates a timing operation. One
Jong continuous beep signals the end of the timing
operation. The time of day will automatically reappear in

the display. The TIMER does not control the oven. 1. Press COOK TIME pad. Enter desired cooking time

To cancel: Press and hold TIMER pad. Time of day will withthe A or Wpad.

reappear after a slight delay. 2. To delay the start of cooking: Press OVEN STOP pad.
Enter time you wish the oven to turn off with the A or
¥V pad.

3. Press OVEN TEMP pad. Enter oven temperature with
the A or ¥ pad.

The oven will automatically turn on and off at the preset
times. Beeps will signal the end of cooking. Press

1 minute, 5 minutes or 10 minutes.

1. Press CLOCK pad.
2. Set the correct time of day using the A and ¥ pads.

To change the time by one minute, press either pad once. CANCEL pad to cance! end-of-cooking beeps. See page

To change the time in increments of 10 minutes, press 20 for additional information.
and hold either pad.

When power is first supplied to the oven or if there has
been a power failure, the display will flash.

Press CLOCK pad to recail time of day when another
function is displayed.

A beep sounds each time a pad is pressed. The oven will
automatically turn off if it is left on for 12 hours.If a fault
code (example: F 2) is displayed and beeps sound, press
Clock time cannot be changed when oven is set for a CANCEL pad. If fault code continues, see page 27.

cook, timed bake, or self-clean operation. Cancel

operation to set the clock.




SMOOTHTOP COOKTOP

The four cooking areas on
your range are identified by
permanent patterns in the
cooktop. There are two
large (8-inch) and two small
(6-inch) areas. The patterns

M
N2
= &=
on your cooktop may not % %ﬂﬂ§
look like the cooktop in this

itlustration but your cooktop will operate as described in
this manual.

Sl

o

Before using the cooktop for the first time, clean it
thoroughly as directed on the cleaning chart on page 24.
This will protect the smoothtop and will guarantee a clean
cooktop when the elements are turned on.

During the first few hours of use, you may notice that the
cooktop emits a slight burning odor and a light smoke.
Both of these conditions are normal.

When a cooking area is turned on, the coil element under
the cooktop will heat up and glow red. To maintain the
heat setting the element will cycle on and off. It is normal
to see a red glow through the smoothtop when the
element cycles on.

Your range is equipped with a HOT SURFACE light
located at the center-back of the smoothtop. This red light
will turn on to indicate that the smoothtop is hot and will
remain on until the top has cooled.

The smoothtop cooking area retains heat for a period of
time after the element has been turned off. Turn the
element off a few minutes before food is completely
cooked and use the retained heat to complete the cooking
operation. After 30 minutes, the cooktop may be too cool
to keep foods warm. However, the top may still be too
warm to touch. When the HOT SURFACE light turns off,
the top will be cool enough to touch.

When cooking delicate foods which easily scorch or
overcook, start with a lower heat setting then gradually
increase until you find the optimum setting. Boilovers are
more likely to occur if you start out on HIGH then reduce
to the lower setting. If you do begin cooking on HIGH,
reduce to a iower setting before liquids come to a full bail.

If food is cooking too fast or if a boilover occurs, remove
lid or remove cookware from cooking area and reduce to
a lower setting. Allow enough time for the cooking area to
adjust to the new setting.

Aluminum foil will damage the smoothtop if it melts onto

the glass. Do not use foil-type disposable containers such
as popcorn poppers. They may leave metal marks or may
permanently melt onto the smoothtop. Do not use cooktop
if metal or aluminum foil melts onto the smoothtop. Call an
authorized servicer.

Aluminum cookware will cause metal marks on the glass
if you slide them across the smoothop. Remove any metal
marks immediately using Cooktop Cleaning Creme.

Glass ceramic, earthenware, porcelain over metal,
heat-proof glass or glazed cookware may scraich the
smoothtop cooktop if you slide them across the top.

» Do not use the top as a work surface or as a cutting
board. Do not cook food directly on the cooktop.

« Do not use a trivet or metal stand (such as a wok ring)
between the utensil and the cooktop. These items can
mark or etch the surface and affect cooking efficiency.

« Do not place plastics on a warm or hot cooking area.
They will melt and adhere to the smoothtop. The
smoothtop may chip or pit in attempting to remove
melted plastic from the top.

» To prevent scratching or damage to the smoothtop, do
not leave sugar, salt, sand, soil, shortening or other fats
on the cooking area. Be sure area is free from these
before turning on cooking area.

+ Be sure the bottom of the cookware is smooth and free
of nicks, scratches or rough areas as they may scratch
the smoothtop.

» Do not allow a pan to boil dry. This could cause
permanent damage to the smoothtop.




SMOOTHTOP COOKTOP

When surface is cool, clean as directed in the chart on
page 26. DO NOT USE the following cleaning agents:

o Abrasives (metal scouring pads, cleansing powders,
scouring cleaners or pads) will scratch the smoothtop.

To help keep cooktop clean, be sure cooking area and
cookware bottom are clean and dry before each use.

To prevent possible damage to the cooktop, always rinse
the bottom of cookware to completely remove any
cleaning agent residue. This is especially important when
using a copper or aluminum cleaner. In the presence of

« Chemicals (oven cleaners, chlorine bleaches, rust
removers or ammoenia) may damage the finish of the

heat, the cleaning residue may stain, discolor or etch the smoothtop.

smoothtop. « Glass cleaners containing ammonia may harm the
smoothtop.

Carefully blot up spiliovers around the outside of the » Soiled cloth or sponge will leave an invisible film on the

cooking area as they occur with dry paper towels. BE
CAREFUL NOT TO BURN HANDS WHEN WIPING UP
SPILLS. DO NOT USE A DAMP CLOTH WHICH MAY
CAUSE STEAM BURNS.

cooktop which may scratch or cause discoloration the
next time the cooktop is used.

IMPORTANT: Watch sugary or starchy solutions
carefully to avoid boilovers. If a sugar solution (such as
jam, jelly, candy) or a starch solution (such as potatoes,
rice) boils over, it may pit or discolor the smoothtop.
Turn element to LOW and clean sugary boilovers
immediately. See page 24 for complete cleaning

CAUTION: Do not use cocktop if the smoothtop is
cracked, broken, or if metal melts onto the cookiop.
Call an authorized servicer. Do not attempt to repair the

cooktop yourself.

instructions.

Tiny scratches or
abrasions

Coarse particles (dust, salt and
sand) between cookware bottom
and cooktop. Incorrect cleaning
materials. Sliding glassware or metal
across top or using cookware with
rough bottoms.

Tiny scratches are not removable and do not affect cooking. In
time, the scratches will become smoother and less visible. Be
sure cookware bottoms and cooktop are clean before use. Use
cockware with a smooth, non-scratching bottom. Do not slide
cookware across cooktop.

- Metal-marking

Shdmg or scraping metal utensils or

‘| oven racks across cooktop.

Do not slide metal. ob]ect across cooktop When cool ciean

“with Cooktop Cleaning Creme.

Brown streaks and
specks

Boilovers, incorrect cleaning
materials, used soiled cloth or
sponge, soiled cookware,

Remove boilovers before reusing the cooktop. Use a clean
cloth or sponge. Be sure cookware, especially bottoms, are
clean and dry.

Areas of discoloration
. with a metallic sheen

" Mineral deposits from water and

foods.

Use oookware with bottomns that are clean and dry Use correct
heat setting to prevent boilovers.

Pitting or flaking.

Sugary boilovers from sugar syrups,
candy, jams, jellies, dessert sauces,
etc.

Use correct heat setting and large enough utensil. Watch
cooking operation to prevent boilovers or spattering.




15 COOKTOP USE

Your cooktop is equipped with control knobs that provide
an infinite choice of settings frorn LOW to HIGH. The knob
can be set on or between any of the numbered settings.

To operate push in and turn the knob in either direction to
the desired setting. An indicator light will glow when a
surface element is turned on. The indicator light will
remain on until the element is turned off. After a cooking
operation, be sure the element and indicator light are off.

To operate dual element:

+ Press the rocker switch marked COIL SIZE to select
either the 9” or 6" size element.

NOTE: If the 9" size is selected, both the inner and outer
circles will heat. if the 6" size is selected, only the inner
circle will heat.

« Push in and turn the LEFT REAR surface control knob
to the desired heat setting.

To prevent damage to the range or utensil, never operate
surface unit without a pan in place, never ailow a pan io
boil dry and never operate an element on HIGH for
extended periods of ime.

Food will not cook any faster at a higher setting than
needed to maintain a gentie boil. Water boils at the same
temperature whether boiling gently or vigorously. If a high
setting is used, excessive spattering will occur and food
may stick or burn onto the bottom of the pan.

If a higher heat setting is used to bring liquid to a boil or to
begin cooking, always reduce to a lower setting once
liquid comes to a boil or food begins cooking. Never leave
food unattended during a cooking operation.

Fit the size of the cookware to the size of the element.
This conserves energy.

Use HIGH just until water comes to a boil or pressure is
reached in the pressure canner. Then, reduce to the
lowest heat setting that maintains the boil or pressure.
Prolonged use of HIGH or the use of incorrect canning
utensils will produce excessive heat. Excessive heat can
cause permanent damage to the cooktop.

Refer to cookware manufacturer’s recommendations for suggested heat settings. Some manufacturers do not recommend
the use of HIGH, or the use of HIGH for extended cooking operations.

HIGH To bring liquid to a boil, blanch, preheat skillet, or reach pressure in a pressure cooker.
Always reduce to a lower heat setting when liquids just begin to boil or foods begm to cook.
“Medium-High To brown or sear meat; heat oil for deep fat frying: scald; to saute orfry.
78 Maintain fast boit for large amou nts of hquzds ' : _
Medium To maintain moderate to slow boil for large amounts of liquids.
46 To continue cooking uncovered foods and for most frying operations.
- Medium-Low © | To continue cooking covered foods and fo matntam pressure in most pressme cockers
1-3 Stew, braise or steam operations.
To maintain boil for smail amounts of fiquid, poach, steam or simmer.
LOW To keep foods warm before serving. Melt chocolate.




Toturnon oven light: Push the rocker switch located on the

control panel.

To replace oven light: Be sure bulb is cool. Use a dry
potholder, to prevent possible harm to hands, and very
carefully unscrew bulb cover and bulb.

Replace with a 40 watt appliance bulb. Replace bulb cover
and reconnect power 1o range. Reset the clock.

The oven vent is located at the rear of the cooktop. When
the oven is in use, this area may feel warm or hot to the
tauch. To prevent baking problems, do not block the vent
gpening in any way.

characteristics, do not expect that your new oven will
perform exactly like your previous oven. You may find that
the cooking times, oven temperatures, and cooking
results differ somewhat from your previous range. Allow a
period of adjustment. If you have questions concerning
baking results, please refer to pages 18, 19, and 28 for
additional information.

A fan will automatically turn on whenever the oven is set
for a cooking or a cleaning operation. After the operation,
the fan will automatically turn off when the oven has
cooled.

Preheating is necessary for baking. To preheat, set the
oven to the desired temperature and allow about 10 to 15
minutes for the oven to preheat. A single beep will
indicate that the oven is preheated. It is not necessary to
preheat for roasting.

Selecting a temperature higher than desired will NOT
preheat the oven any faster, and may have a negative
effect on baking resuits.

OVEN USE 16

0 El
1. Press the OVEN TEMP pad.

« 000° and BAKE indicator words will appear in the
display.

2. Press the A or ¥ pad. Then press either pad until the
desired oven temperature is displayed.

« 350° will appear in the display when either pad is
pressed once.

« The oven temperature can be set from 170° to 550°.

« The ON indicator word and 75° or the actual oven
temperature, whichever is higher, will appear in the
display.

» The temperature in the display will increase in 5°
increments until the oven reaches the preset
temperature.

« Allow 10 to 15 minutes for the oven to preheat. A
single beep will sound when the oven is preheated.

3. Place the food in the center of the oven allowing a
minimum of 1 to 2-inches between the utensil and the
oven walls.

4. Check food for doneness at the minimum cooking time.
Cook longer if needed. Cooking time may vary from
oven to oven.

5. At the end of cooking, turn the oven off by pressing the
CANCEL pad. Remove food from the oven.

* If you press the OVEN TEMP pad and do not set an
oven temperature within 30 seconds, the program
will automatically cancel and the time of day will
reappear in the display.

* To recall the preset temperature during preheat,
press the OVEN TEMP pad.

s To change the oven temperature during cooking,
press the A or W pad until the desired temperature
is displayed.

¢ The oven features an automatic shut-off. If the oven
is left on for 12 hours it will automatically turn off.
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The two oven racks are designed with a safety lock-stop
position to keep the racks from accidently coming
completely out of the oven when pulling the rack out to
add or remove food.

CAUTION: Do not attempt to change the rack positions
when the oven is hot.

For optimum baking results of cakes, cookies or biscuits,
use one rack. Position the rack so the food is in the center
of the oven. Use either rack position 2 or 3.

If cooking on more than one rack, stagger the food to
ensure proper air flow.

To remove: Be sure the rack is cool. Pull the rack straight
out until it stops at the lock-stop position. Tilt the front end
of the rack up and continue pulling the rack out of the
oven.

To replace: Place the rack on the rack supports and tilt
the front end of the rack up slightly. Slide it back until it
clears the lock-stop position. Lower the front and slide the
rack straight in. Pull the rack out to the lock-stop position
to be sure it is positioned correctly and then return it to its
normal position.

It is important that air can circulate freely within the oven
and around the food. To help ensure this, place food on
the center of the oven rack. Allow two inches between the
edge of the utensil(s) and the oven walls.

If cooking on two racks, use rack positions 2 and 4 for
cakes and rack positions 1 and 4 when using cookie
sheets. Never place two cookie sheets on one rack.

If roasting a large turkey, place the turkey on rack 1 and
the side dishes on rack 5.

RACK 5 Used for toasting bread, or for two-rack baking.

(highestposition)

RACK 4 Used for most broiling and two-rack baking.

RACK 3 Used for most baked goods on a cookie sheet or
jelly rolt pan, or frozen convenience foods, or for
two-rack baking.

RACK 2 Used for roasting small cuts of meat, large
casseroles, baking loaves of bread, cakes (in
either tube, bundi, or layer pans} or two-rack
baking.

RACK 1 Used for roasting large cuts of meat and large
pouliry, pies, souffles, or angel food cake, or for
two-—rack baking.
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Use a reliable recipe and accurately measure fresh
ingredients. Garefully follow directions for oven
temperature and cooking time.

Preheat oven if recommended in the recipe or package
directions. Selecting a temperature higher than the
desired temperature will not preheat the oven any faster.
In fact, this may have a negative effect on baking results.

Use the correct rack position. Baking results may be
affected if the wrong rack position is used. For optimum
results, bake foods on one rack. Select a rack position
that locates the foad in the center of the oven. If baking on
two racks, select rack positions #2 and 4, #1 and 4 or #2
and 5.

+ Top browning may be darker if food is located
toward the top of the oven.

« Bottom browning may be darker if food is located
toward the bottom of the oven.

+ When using two racks for baking, allow enough space
between the racks for proper air circulation. Browning
and cooking results will be affected if air flow is
blocked.

Cookware material plays an important part in baking
results. Always use the type and size of pan called for in
the recipe. Cooking times or cooking results may be
affected if the wrong size is used.

« A shiny metal pan reflects heat away from the food.
This type of pan produces lighter browning and a softer
crust. Use shiny pans for baking cakes or cookies.

» A dark, dull, anodized or satin-finish metal pan
absorbs heat and produces darker browning with a
crisper crust. Use dark pans for pies, pie crusts or
bread.

« For optimum baking results, bake cookies and biscuits
on a flat cookie sheet. If the pan has sides, such as a
jelly roll pan, browning may not be even.

* [f using heat-proof glassware, or dark pans such as
Baker’s Secret or Wilton reduce the oven temperature
by 25°F except when baking pies or bread. Use the
same baking time as called for in the recipe.

Use of aluminum foil: Do not cover the oven bottom or
an entire rack with foil or place foil directly under
cookware. To catch spillovers, place a piece of foil a little
larger than the pan, on the rack below the pan.

Allow hot air to flow freely through the oven for
optimum baking results. Improper placement of pans in
the oven will block air flow and may result in uneven
browning. For optimum browning and even cooking
results:

» Do not crowd a rack with pans. Never place more than
one cookie sheet, one 13x9x2-inch cake pan or two
9-inch round cake pans on one rack.

« Stagger pans when baking on two racks so one pan is
not directly over another pan.

» Allow one to two inches between the pan and the oven
walls.

Check the cooking progress at the minimum time
recommended in the recipe. If necessary, continue
checking at intervals until the food is done. If the oven
door is opened too frequently, heat will escape from the
oven; this can affect baking results and wastes energy.

It you add additional ingredients or alter the recipe,
expect cooking times to increase or decrease slightly.
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Cakes are uneven,

» Pans too close or touching each other or oven walls. « Batter uneven in pans.
» Temperature set too low or baking time too short. « Oven not level. « Undermixing. » Too
much liquid.

Cake falls.

» Too much shortening or sugar. « Too much or too little liquid. « Temperature set too low.
» Old or too little baking powder. « Pan too small. ¢ Oven door opened frequently. « Added
incorrect type of oil to cake mix. « Added additional ingredients to cake mix or recipe.

Cakes, cookies, biscuits
too brown on bottom.

« Oven not preheated. ¢ Pans touching each other or oven walls.  Incorrect rack position.
 Incorrect use of aluminum foil. » Placed 2 cookie sheets on one rack. « Used glass, dark,
stained warped or dull finish metal pans. (Use a shiny cockie sheet.)

Follow cookware manufacturer's instructions for oven temperature. Glassware and dark
cookware such as Ecko’s Baker’s Secret may require lowering the oven temperature by
25°F.

Excessive shrinkage.

« Too little leavening. « Overmixing.  Pan too large. « Temperature set too high. « Baking
time too long. » Pans too close to each other or oven walls.

Cakes have tunnels.

» Not enough shortening. « Too much baking powder. « Overmixing or at too high a speed.
+ Temperature set too high.

Pie crust edges too
brown.

» Temperature set too high. ¢ Pans touching each other or oven walis.  Edges of crust too
thin; shield with foil.

Pies have soaked crust.

+ Temperature 0o low at start of baking. « Filling too juicy. « Used shiny metal pans.
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The Automatic Oven Cooking feature is used to turn the
oven on and off at a preset time of day. This feature can
be used to:

+ Turn the oven on immediately (immediate start).
+ Delay the start of cooking (delay start).
The feature can be used with either oven cooking or the

self-cleaning oven feature. See page 26 for instructions
on delaying the start of a clean cycle.

The clock must be functioning and set at the correct time
of day for the Automatic Oven Cooking feature to operate

properly.

IMPORTANT

* Highly perishable foods such as dairy products,
pork, poultry, seafood, or stuffing are not
recommended for Delay Start cooking.

+ [f cooking more than one food, select foods that
cook for the same |length of time and at the same
oven temperature.

To recall the preset cook time or stop fime, press the
corresponding pad.

To cancel the Automatic Oven Cooking operation, press
the CANCEL pad.

At the end of the Automatic Oven Cooking operation, the
oven will automatically turn off and continuous beeps will
sound to remind you to remove food from the oven. Press
the CANCEL pad to cancel the beeps.

This feature will only delay cooking up to eleven hours
and fifty five minutes (11:55).

If you delay more than 30 seconds between pressing a
pad and the A or ¥ pad, the display will either:

» Return to the previous setting.
* Beep and flash to indicate the next entry.

» Return to the current time of day and cancel the
operation.

To set oven:
1. Place food in the oven.

2. Press the COOK TIME pad.

* The words SET COOK TIME will flash in the display.
3. Press the A or ¥ pad to enter the cooking time.
4. To delay the start of cooking:

* Press the OVEN STOP pad.
The words SET STOP TIME will flash in the display.

* Press the A or ¥ pad to enter the time you wish the
oven to turn off.

NOTE: The control will automatically determine when to
turn the oven on based on the COOK TIME and OVEN
STOP TIME you set. It is NOT necessary to set a start
time.

5. Press the OVEN TEMP pad.

* The words BAKE and 000° will appear in the
display.

6. Press the A or ¥ pad to enter the oven temperature.

At the end of the preset cooking time, the oven will
automnatically turn off and END will appear in the display.
Continuous beeps will remind you to remove the food
from the oven.

Press the CANCEL pad to cancel the beeps. The current
time of day will reappear in the display when the CANCEL
pad is pressed. Remove the food from the oven.
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Broiling is a method of cooking tender meats by direct
heat. The cooking time is determined by the distance
between the meat and the broil element, the desired
degree of doneness and the thickness of the meat.

Broiling requires the use of the broiler pan and insert. The
broiler insert must be in place to allow fat and liquid to
drain to the pan below to prevent spatters, smoke and
flare-ups. Improper use may cause grease fires.

For easier clean up, line the broiler pan with foil and spray
the insert with a non-stick vegetable spray. Do not cover
the broiler insert with aluminum foil as this prevents fat
from draining into pan below.

Trim excess fat and slash remaining fat to help keep meat
from curling and to reduce smoking and spattering.
Season meat after cooking.

Place oven rack in the correct rack position when oven is
cool. For darker browning, place meat ¢loser to the broil
element. Place meat further down if you wish meat to be
well done or if excessive smoking or flaring occurs.

See Care and Cleaning Chart on page 23 for instructions
on cleaning the broiler pan and insert.

To set oven to broil:

1. Press the BROIL pad.
000° and BROIL indicator words will appear in the
display.

2. Press the A pad to select HI for normal broiling or
press the ¥ pad to select Lo for low temperature
broiling .

3. For optimum browning resulits, remove the broiler pan
and preheat the broil element for 3 minutes.

4, Broil with the oven door opened to the broil stop
position {opened about 8-inches). Turn meat once
about half way through cooking. Check for doneness by
cutting a slit in the meat near the center for desired
color.

5. At the end of cooking, remove the broiler pan and press
the CANCEL pad to cancel the broil operation. The
current time of day will reappear in the display.

Use HI BROIL for most broil operations. Select Lo BROIL
when broiling longer cooking foods such as poultry. The
lower temperature allows food to cook to the well done
stage without excessive browning. Cooking time will
increase if Lo BROIL is selected.

Broil times will increase if oven is installed on a 208-volt
circuit.

"BACON _ 4 T wellDone 61010
.-B_EEF STEAKS T 7 T T
. 1-inch thick oo Medium 151018
S m D - | WeltDone. - 191023
CHICKEN LO BROIL
Pieces #3or#d Well Done 30t0 45
FISH . o SRR DR g N
- Fillets S #4 1 Flaky o So8wd2
. Steaks, 1-inch thick #4 Flaky 101015 -
GROUND BEEF PATTIES
3/4-inch thick #4 Well Done 15to0 18
“HAM SLICE, precooked o o
“1/2-inch thick o #4 - Warm Bio12:
PORK CHOPS
1-inch thick #4 Well Done 22 to 26

* The top rack position is position #5.

** Broiling times are approximate and may vary depending on the meat.




Do not place excessive weight on an open oven door or
stand on an open oven door as, in some cases, it could
cause the range to tip over, break the door or cause
serious injury to the user.

When opening the oven door, allow steam and hot air to
escape before reaching in oven to check, add or remove
food.

Do not attempt to open or close door until the door is
completely seated on the hinge arms. Never turn on the
oven unless door is properly in place. When baking, be
sure the door is completely closed. Baking results will be
affected if the door is not securely closed.

CAUTION: Hinge arms are spring mounted and will
slam shut against the range if accidently hit. Never
place hand or fingers between the hinges and the
front oven frame. You could be injured if hinge snaps
back.

To remove lift-off door: When cool, open the door to the
“stop” position (opened about 6 inches) and grasp the
door at each side. Do not use the door handle to lift the
door. Lift up evenly until the door clears the hinge arms.

To replace door: Grasp the door at each side, align slots
in the door with the hinge arms and slide the door down
onto the hinge arms until it is completely seated on
hinges.

MAINTENANCE 22

The oven door is locked for a self-clean operation only. Do
not move the door lock lever to the right or locked position
during a cooking operation.

If the door is locked, the operation will automatically be
cancelled and “door” will appear in the display. If the oven
is hot enough to engage the internal lock, the oven daor
will not open. Allow the oven to cool for up to an hour,
then unlock and open the door.

On slide-in models only, the storage drawer at the bottom
of the range is safe and convenient for storing metal and
glass cookware. DO NOT store plastic, paperware, food
or flammable material in this drawer. Remove drawer {o
clean under range. NOTE: Drop-in ranges do not feature
a storage drawer.

To remove: Empty drawer then pull drawer out to the first
stop position. Lift up front of drawer and pull to the second
stop position. Grasp sides and lift up and out to remove
drawer.

To replace: Fit the ends of the drawer glides onto the
rails. Lift up drawer front and gently push in to first stop
position. Lift up drawer again and continue to slide drawer
to the closed position.

Some floors are not level.
For proper baking, your |
range must be level. f
Leveling legs are located i
on each corner at the base h
of the range. Level by
turning the legs. To prevent Q )

range from accidently

tipping, range should be secured to the floor by sliding a
rear leveling leg into the anti-tip bracket supplied with the
range.

o




CARE AND CLEANING

READ THE MANUFACTURER'S INSTRUCTIONS to be Non—Abrasive Cleaners — Bon Ami, paste of baking

sure the cleaner can be safely used on this appliance. soda and water.

Also, read and carefully follow the manufacturer’s ; . L )

directions when using any cleaning product. Mildly Abrasive Powder or Liquid Cleansers — Ajax,
Barkeepers Friend, Cameo, Comet, Soft Scrub.

To determine if a cleaning product is safe, test a small Non—Abrasive or Scratchless Plastic or Nylon

inconspicuous area using a very light pressure to see if Scouring Pads or Sponges — Chore Boy Plastic

the surface may scratch or discolor. This is particularly Cleaning Puff, Scrunge Scrub Sponges, or Scotch-Brite

important for porcelain enamel, metal, plastic or highly No Scratch, Cookware or Kitchen Sponge.

polished, shiny, or painted surfaces.
Abrasive Scouring Pads —5.0.S., Brillo Steel Wool
The following brands may help you to make an Soap, Scoteh-Brite Wool Seap Pads.
appropriate selection: (Brand names for the above cleaning products are registered
trademarks of the respective manufacturers.)

- i, Cinch P Wi .
Glass Cleaners — Bon Ami, Cinch, Glass Plus, Windex NOTE: Be sure appliance is off and all parts are cool

before handling or cleaning to avoid damage and possible

Dishwashing Liquid Detergents — Dawn, Dove, vory, burns. If a part is removed, be sure it is correctly replaced.

Joy.

To prevent staining or discoloration, clean cooktop
Mild Liquid Spray Cleaners — Fantastik, Formula 409. after each use.

Baked Enamel: » Detergent and water Use a dry paper towel or cloth to wipe up spills, especially acid spills, as scon as they

» Side pansls « Mild liquid cleaner occeur. This is especially important for white surfaces. When surface is cool, wash with

« Storage drawer » Glass cleaner detergent and water. Do not use abrasive or harsh cleaning liquids and powders or

e Oven door oven cleaners. These will scratch and permanently damage the finish. Dry with a soft

e Backguard cloth. On smoothtop cooktops, clean vent opening area after each oven use.
“Broller Pan and ’ . Qeﬂergant andwater -

ST Pretreatihe brofiér pan. and insen’ mh a nan~suck vegetabla coating such a8 Pam or
: lnsert P . Plastyc or,snap-ftl!ad scounng pad : . :

Mazolatamake cleaning easier.
“Remove fromoven afie

; :Plase soapy clothover msert ;

" and pan; let soak 16 loose so;l Wash in warm soapy water. Use soap filled scouring

o ‘ 5 S : “} ‘padtoremove stubborm soil. E rmler pan and mseﬂ Ca'n becleanedin the dishwashier.
Control Knobs « Detergent and water For ease of cleaning, urn off knob and remove by pulling forward. Wash, rinse, and
« Mild liquid sprays dry. Do not use abrasive cleaning agents as they may scratch the finish and remove

» Glass cleaners the markings. Tum on each element 1o be sure knobs have been correctly replaced.

| Elements, : L e Elernents are seli-cleaning, Soil wil burm off as elements areused. Do not spray oven

Oven. ' o ‘ 2 cleaner on eleiments, slecinical hook up of connedtion.

Glass + Detergent and water To prevent staining of the oven window, avoid using excessive amounts of water
» Oven window « Glass cleaner which may seep under or behind glass. Wash with detergent and water. Remove stub-

bomn soil with paste of baking soda and water. Do not use abrasive materials such as
scouring pads, steel wool or powdered cleaning agents. They will damage glass.
Rinse with clear water and dry.

Metal Finishes « Detorgont and water Do not use oven cleaner or abrasive agents, as they will damage the finish. Rermove
« Trim ‘ « Glass cleaner stubbom soil with detergent and water. Polish with a soft cloth.




CARE AND CLEANING

Oven Interior

» Follow instructions on pages 25-26
for Self-Cleaning Oven.

Wipe up all spilis immediately with a dry cloth — especially acid spills (milk, fruits,
tomnato, etc.). Never wipe a warm or hot surface with a damp cloth as cracking and
chipping may result.

» Detergent and water -
Plastic ing

fe Saapfllied scourmg pads ’

smoothly if left in the oven during a self-clear operation. 1f th ‘occurs, the the rack
and.embossed rack: ssupporis with a smai ;amnum of vegemble onl to restore ease ot‘

movement, then wipe off oxcess ol

Plastic Finishes
¢ Door handies

« Backguard trim
+ Knobs

« End caps

. Soap and water
« Non-abrasive plastic pad or sponge
o Glass cleaner

When surface is cool, clean with soap and water; rinse, and dry Use a glass cleaner
and a soft cloth. NOTE: Never use oven cleaners, abrasive or caustic liquid or
powdered cleansers on plastic finishes. These cleaning agents will scratch or marr
finish. NOTE: To prevent staining or discoloration, wipe up fat, grease or acid (tomato,
lemon, vinegar, milk, fruit juice, marinade) immediaielywith a dry paper towel or cloth,

= Detergem and, water A
“# Pasié of baking soda and wate :
» Nan~abraswe plastnc pad or e

' $ponge v RSN T

ol acrd'resastam not acid proaf Ai! spmcvets especially actdic or.
5. should be: wnped up zmrmdtateiy with a dry cloth; This is. espacially:
he vent-opening for:smoottdop. cackiop models! Surface: may.

.f'dtséalor ordull if S6il; especially acidic soil, is not femaved: Never wipe off a warm or

damp clmh Thls may cause crackmg and Ch}pplﬂg Never use oven

Smoothtop Cocktop
» Light to moderate
soil

» Heavy soil or brown/
gray stains from
hard water or metal
marks

» Bumed-on or crusty
soils or residue

» Sugar, plastic,
alurminum foil

» Cooktop Cleaning Creme
= Detergent and water
+ Paste of baking soda and water

« Cooktop Cleaning Creme

« Single-edge safety razor blade
» Cooktop Cleaning Creme

» Single-edge safety razor blade
held with a potholder or a wooden
handled stainless steel spatula

Wait until cooktop has cooled before cleaning. Gently apply cleaning agent with a
non—abrasive plastic brush, nylon or plastic pad, paper towel or clean cloth. Rinse
thoroughly and completely dry.

Gently scrub with cleaning creme and clean cloth or paper towel. Reapply cleaner.
Cover with damp paper towels to keep cleaner moist. Let stand for 30 to 45 minutes.
Scrub 1o remove remaining stain. Rinse and dry.

Hold razor blade scraper at 30° angle and very carefully scrape off soil. Clean
remaining soil with cleaning creme.

immediately tum slement to LOW and scrape from hot surface 1o a cool area. Then
tum element OFF and cool. Clean residue with razor blade scraper and cleaning
creme.

NOTE: Call an authorized servicer if the smoothtop should crack, break or if metal or
aluminum feil should melt on the cooktop.




The self-clean oven uses temperatures above normal
cooking temperatures to automatically clean the entire
oven interior.

CAUTION: It is normal for parts of the range to become
hot during a clean cycle. Therefore, during a clean
cycle, avoid touching the cooktop, oven vent area, oven
door and window.

it is better to clean the oven regularly rather than to wait
until there is a heavy build-up of soil in the oven.

Turn off the oven light before a clean cycle. If the oven
flight is left on, the light bulb will burn out during the clean
cycle.

Before Self-Cleaning

Remove broiler pan, all pans and the oven racks from the
oven. The racks will discolor and may not slide easily
after a clean cycle.

Clean oven frame, door frame and around the oven vent
with a non-abrasive cleaning agent such as Bon Ami or
detergent and water. These areas are not exposed to
cleaning temperatures and should be ¢leaned to prevent
soil from baking on during the clean cycle.

Wipe up excess grease or spillovers from the oven bottom
to prevent excessive smoking and flare-ups during the
clean cycle.

Wipe up sugary spillovers and acid spillovers such as
lemon juice, tomato sauce or milk-based sauces.
Porcelain enamel is acid resistant, not acid proof. The
porcelain finish may discolor if acid spills are not wiped up
immediately.

Do not use oven cleaners on the self-clean oven finish
or around any part of the oven as they will damage the
finish or parts.

To prevent damage, do not clean or rub the gasket around
the oven door. The gasket is designed to seal in heat
during the clean cycle.

SELF-CLEAN OVEN

During Self-Cleaning

When the door is locked and the CLEAN pad is pressed,
the oven will automatically begin to heat to cleaning
temperatures.

NOTE: A fan will automatically turn on during the
self—clean cycle and will automatically turn off after the
clean cycle when the oven has cooled.

As the oven reaches cleaning temperatures, the LOCK
indicator will appear in the display to show that an internal
lock mechanism has engaged. At this point, the oven door
can not be unlocked and opened.

To prevent damage to the door and lock lever, do not
force the door open when the LOCK indicator is
displayed.,

The first few times the oven is cleaned, some smoke and
odor may be detected. This is normal and will lessen or
disappear with use. If the oven is heavily soiled, or if the
broiler pan was accidently left in the oven, smoke and
odor may occur.

As the oven heats and cools, you may hear sounds of
metal parts expanding and contracting. This is normal and
will not damage your appliance.

After Self-Cleaning

About one hour after the end of the clean cycle, the
internal lock will disengage and the L OCK indicator will
turn off. At this point, the door can be uniocked and
opened. Move the door lock lever to the left or unlocked
pasition and open the door. The oven may still be hot.

Some soil may leave a light gray, powdery ash which can
be removed with a damp cloth. If scil remains, it indicates
that the clean cycle was not long enough. The soil will be
removed during the next clean cycle.

If the oven racks were left in the oven and do not slide
smoothly after a clean cycle, wipe racks and embossed
rack supports with a small amount of vegetable oil to
restore ease of movement.

Clean around the oven vent opening at the rear of the
cooktop if there is a deposit from the fumes vented during
the clean cycle. Use detergent and water and a cloth or
non-abrasive pad.

Fine, hair-like lines may appear in the oven interior or
oven door. This is a normal condition resulting from
heating and cooling of the porcelain finish. These lines do
not affect the performance of the oven.




SELF-CLEAN OVEN

Immediate Start
To set oven for a self-clean cycle:

1.
2.

Remove the oven racks and close the door.

Move the door lock lever to the right until it rests in the
locked position.

Press the CLEAN pad.

» “door” will appear in the display and beeps will
sound if the door is not locked.

+ 3 HR:00 will appear in the display and SET CLEAN
TIME will flash in the display.

+ After a few seconds delay, the oven and fan will
automatically turn on. CLEAN TIME and ON will
remain in the display.

The oven will automatically clean for 3 hours. Or,
select 2 hours for light soil up to 4 hours for heavy soil
by pressing the 4 or ¥ pad.

Press the CL.OCK pad and the current time of day will
reappear in the display. CLEAN and ON will remain in
the display to show that the oven is in a clean cycle.

If the door is not locked or the clean time is not entered
within 30 seconds of pressing the CLEAN pad, the
program will automatically be cancelled.

About one hour after the clean cycle ends, the LOCK
indicator will turn off and the oven door can be unlocked
and opened.

The oven door and door lock lever will be damaged if the
oven door is forced to open when the LOCK indicator is
still displayed.

26

Delay Start
To delay the start of a clean cycle:

Remove the oven racks and close the door.

Move the door lock lever to the right or locked position.
Press CLEAN pad.

Press the A

Press OVEN STOP pad and pressthe A or ¥ pad to
select the time of day you wish the oven to turn off.
The stop time and CLEAN DELAY STOP TIME will
appear in the display.

or ¥ pad to select the cleaning time.

Press the CLOCK pad and the current time of day will
reappear in the display. CLEAN DELAY will remain in
the display to show that the oven is set for a delayed
clean operation.

At the end of the clean cycle, continuous beeps will
sound. Press the CANCEL pad to cancel the beeps.

To cancel clean cycle:

1.
2.

Press the CANCEL pad.

If the LOCK indicator is displayed, allow the oven to
cool for up to one hour. Once the LOCK indicator turns
off, the door can be unlocked and opened.

If the LOCK indicator is not displayed, the oven door
can be unlocked and opened.




27 SERVICE INFORMATION

Before you call for service, review the information in this
section to be sure a service call is really necessary. A
quick reference of this manual may prevent an unneeded
service call.

if you do have a problem you cannot fix yourself, call
1-800-473-7247 for help. When requesting service, have
this manual handy. You will also need:

« A clear description of the problem.

« The model and serial numbers. NOTE: These
numbers are found on the rating plate which is
located on the range front frame. Open the storage
drawer or oven door to see the rating plate.

+ The purchase date. NOTE: Save your sales receipt

as proof of purchase should warranty service be
needed.

Your appliance is equipped with self-diagnostic software
which continuously monitors the control to ensure safe
and proper operation. If the software detects a
questionable situation, a FAULT CODE (F plus a number)
will appear in the display, continuous beeps may sound
and as a safety precaution, the operation will be
cancelled.

If a fault code appears in the display and continuous
beeps sound, press the CANCEL pad. Then, reprogram
the cooking operation. If the fault code reappears in the
display, call an authorized servicer. Do not use the oven
until the appliance has been serviced.

NOTE: If the oven is heavily soiled, excessive smoke and
flaring may result in a fault code during a self-clean cycle.
{f this occurs, press the CANCEL pad and allow the oven
to cool for an hour.

If you have carefully followed the recipe, reviewed the
baking tips in this manual and still feel cooking results do
not meet your expectations, you can adjust the oven
temperature. DO NOT ADJUST THE TEMPERATURE if
only one or two items are not baking properly.

If you think the oven should be hotter or cooler, you can
adjust it yourself. To decide how much to change the
thermostat, set the oven temperature 25°F higher or lower
than the temperature in your recipe, then bake. The
results of the “test” should give you an idea of how much
to adjust the thermostat.

To adjust the thermostat:
1. Press the OVEN TEMP pad.

2. Press the 4 pad until 550° is displayed.

3. Press and hold the OVEN TEMP pad for several
seconds.

« The display will show the ambient oven temperature
for a few seconds then 00° will appear in the display.

« [f 00° does not appear in the display, press the
CANCEL pad and begin again.

+ If the oven temperature was previously adjusted, the
change will be displayed. For example, if the
temperature was reduced by 15°, —15° will be
displayed.

4. Press the A or ¥ pad to select the temperature
change desired.

« The oven temperature can be increased up to 35° or
reduced by as much as 35° (—35°) in 5° increments.

* If you delay in selecting a temperature, the program
will automatically cancel and 00° will disappear.
Begin again if the program cancels.

5. Press the CANCEL pad and the time of day will
reappear in the display.
* The oven will now bake at the adjusted temperature.

NOTE: It is not necessary to readjust the oven
temperature if there is a power interruption. This
adjustment will not affect broil or clean temperatures.




SERVICE INFORMATION 28

Part or all of your electric range does not operate

« s the range plug loose or disconnected from the
electrical outlet?

+ Are any house fuses blown or circuit breakers tripped?
+ Has the power supply to the home been interrupted?

+ Are the oven controls properly set?

+ Was the electronic control correctly set?

» Was the door left in the locked position following a
self-clean cycle?

+ |s the oven set for automatic oven cooking?

Surface elements fail to turn on or heat the food
properly.

« |s the range plug loose or disconnect from the electrical
outlet?

» Are the surface element controls properly set?
= |s voltage to the house reduced?

Food not baking or cooking correctly

» Are the oven racks properly placed for baking?
* Have you used aluminum foil correctly?

« Was the oven preheated as recommended?

« Are the controls properly set?

» Is there 1 to 2 inches of space between pans and the
oven walis?

+ Are the range and oven racks level?
* Was good cookware/bakeware of the proper size used?

» Was the oven vent covered or blocked on the range
surface?

« Are you using a tested recipe from a reliable source?
» Have you used aluminum foil correctly?

Baking results differ from previous oven

« Qven thermostat calibration may differ between old and
new oven. The newer oven thermostat may be more
accurate than the one on your previous oven. Follow a
reliable recipe and review baking information on pages
18 t0 19. if you still feel the oven temperature is
incorrect see page 27 for information on adjusting the
oven thermostat.

Food does not broil correctly

* Was the control set properly for broiling? (See page
23)

» Was the proper rack position used? (See page 21.)
» Did you allow time for the broil element to preheat?
» Did you use the broiler pan that came with the range?

» Was aluminum foil used on the broiler insert, blocking
the slits for fat drainage?

« Was the oven door opened to the broil stop position?

Oven light does not operate
» s the bulb loose or burned out?
* [s the light switch in the On position?

Oven will not self-clean

» |s the self-clean control set properly? (See pages
25-26.)

+ Is the oven set for a delayed clean operation?
* |s the oven door properly locked?
* Was the oven heavily soiled?

Oven door will not lock
* Are the controls properly set for the self~clean cycle?

Oven door will not unlock

* Has the self-clean cycle been completed for at least
one hour?

* Was the door correctly unlocked?
« Is the LOCK indicator word in the display?

“F” plus a number appears in the display

» This is a fault code. If a fault code appears in the
display and a continuous beep sounds, press the
CANCEL pad. If the beeps continue, call an authorized
servicer. See page 27 for additional information.
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RADIANT DROP-IN AND SLIDE-IN

RANGE WARRANTY
4 FULL ONE YEAR WARRANTY ON ALL PARTS )
If, within one year from the date of installation, any part fails to function properly due to defect in
material or workmanship, Sears will repair or replace it, at our option, free of charge.
LIMITED WARRANTY ON RADIANT GLASS AND RADIANT SURFACE UNITS FOR SECOND
THROUGH FIFTH YEAR
For the start of the second year, from the date of installation, through the fifth year, from the date
of installation, Sears will repair or replace, at our option, the radiant glass or radiant surface units
(you will be respansible for any {abor), if any of the following defects occur:
« Cracking of the radiant glass cooktop due to thermal shock
 Discoloration of the radiant glass cooktop
» Wear-off of the pattern on the radiant glass cooktop
» Cracking of the rubber seal between the radiant glass cooktop and the porcelain edge
» Burn-out of any of the radiant surface units.
If this product is subjected to other than private family use, the above warranty is effective for
only 90 days.
WARRANTY SERVICE IS AVAILABLE BY CONTACTING THE NEAREST SEARS SERVICE
CENTER/DEPARTMENT IN THE UNITED STATES.
This warranty gives you specific legal rights and you may also have other rights which vary from
state to state.
Sears Roebuck and Co., Dept. 817 WA, Hoffman Estates, IL 60179
\— P /
To Further Add To The Value Of Your Range,
Buy a Sears Maintenance Agreement.
4 Years of Ownership Coverage 1st Year 2nd Year 3rd Year\
1. Replacement of Defective Parts other than
Radiant Glass and Radiant Surface Units w MA MA
2. Radiant Glass and Radiant Surface Unit
Parts W W W
3. Labor w MA MA
4. Annual Preventive Maintenance Check at
\ your request MA MA MA )
W —Warranty MA — Maintenance Agreement

Kenmore Ranges are designed, manufactured and tested for years of dependable operation. Yet, any
modern appliance may require service from time to time. The Sears Warranty plus the Sears
Maintenance Agreement helps provide protection from unexpected repair bills.

The chart above compares the warranty and Maintenance Agreement and shows you the benefits of
a Sears Range Maintenance Agreement.

Contact your Sears Sales Associate or Local Sears Service Center today and purchase a Sears
Maintenance Agreement.



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

1-800-366-PART
(1-800-366-7278)

-----------------------------------------

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

1-800-4-MY-HOME"
(1-800-469-4663)

-----------------------------------------

For the location of a
Sears Parts and Service Center

in your area
Cail 24 hours a day, 7 days a week

1-800-488-1222

-----------------------------------------

For more information on purchasing a
Sears Maintenance Agreement

or to inquire about an existing Agreement
Call 9 am-5 pm, Monday-Saturday

1-800-827-6655

SEARS

HomeCentral™

The Service Side of Sears>
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COCINAS ELECTRICAS

CORREDIZAS Y EMPOTRADAS

Modelos numero:

Cocinas eléctricas

empotradas
629.45765
629.45766
629.45769

Cocinas eléctricas

corredizas
629.46775
629.46776
629.46779

Precaucion:

Antes de usar este electrodomésti-
co, lea este manual y siga todas las
instrucciones sobre seguridad y fun-
cionamiento. Conserve este manual
para consultarlo en el futuro.

Instalador:

Por favor deje este manual junto con

este electrodomeéstico.

Contenido:

Instrucciones sobre seguridad
Instalaciéon

Funcionamiento
Mantenimiento

Localizacion y resolucién de
problemas

Sears, Roebuck and Co., Hoffman Estates, IL 60179 EE.UU.

8110P235-60
(05-98-00)



1 IMPORTANTES INSTRUCCIONES SOBRE SEGURIDAD

Lea todas las instrucciones antes de usar este electrodomestico.

IMPORTANTES INSTRUCCIONES SOBRE SEGURIDAD . 1-4

INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION ............ 5-11
CONTROL DEL RELOJYELHORNO ................... 12
SUPERFICIE PARA COCINARLISA .................. 13-14
COMO USAR LA SUPERFICIE PARA COCINAR ......... 15
Botonesdecontrol ... ... .. ... i il 15
Consejos generales paracocinar ..................... 15
CONBOIVAS ..ot vt ettt st es et eaenaneen 15
Gufa de sugerencias para graduarelcalor ............. 15
COMO USARELHORNO .....................ocooe.. 16-21
luzdel homo ... ... i e 16
Respiraderodelhotno ...........o ot 16
Caracteristicasdelhorno ... .. .. ... .ol 16
Ventilador ... ... e 16
Precalentamionto ........ ... . ool 16
Comograduarelhomo ......... ... 16
Informacidn adicional .......... ... 16
Parriflasdelhormo ... ... .. i 17
Posicionesdelasparrillas ............ ... ... oL 17
Consejos generales parahornear ..................... 18
Tabla de problemas comunes alhormnear ............... 19
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MANTENIMIENTO ..................coeiinina.. e 22
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Patas niveladoras ..............c oo, 22
TABLA PARA CUIDADO YLIMPIEZA ................. 23-24
HORNO AUTOLIMPIADOR .......................... 25-26
INFORMACION SOBRE SERVICIO ................... 2728
Cémo obtenerservicio . ...............o il 27
Explicacién de los codigos defalla .................... 27
Ajuste de la temperaturadelhomo .......... ... .. ... 27
Tabla para localizacion y resolucién de problemas . ... .. 28
GARANTIA ... ... ... ... . ... i, 30

Las instrucciones contenidas en las paginas siguientes se basan
en consideraciones de seguridad y hay que seguirlas al pie de la
letra a fin de eliminar los posibles riesgos de incendio, choque
eléctrico o lesiones personales.

ADVERTENCIA: para reducir el riesgo de volcar el
electrodoméstico debido al uso inadecuado o al peso excesivo
sobre la puerta del horno, hay que afianzar el electrodoméstico
mediante un dispositivo antivuelco bien instalado.

Si saca la cocina eléctrica de la pared para limpiarla,
asegurese de que el dispositivo antivueico quede engranado
cuando la vuelva a colocar en su sitio. De tenerlo, saque el
cajon para almacenar y mire debajo de la cocina eléctrica para
comprobar que una de las patas niveladoras traseras esté
debidamente engranada en la ranura de soporte. Cuando esté
bien engranado, el dispositivo antivuelco afianza la pata
niveladora trasera al piso.

A\ ADVERTENCIA

» TODA COCINA ELECTRICA
SE PUEDE VOLCAR Y
CAUSAR LESIONES A LAS
PERSONAS.

* INSTALE LOS DISPOSITIVOS
ANTIVUELCO QUE VAN CON
LA COCINA ELECTRICA.

« SIGA TODAS LAS
INSTRUCCIONES PARA LA
INSTALACION.

Apague el electrodoméstico y el capuchén ventilador a fin de
evitar que se propaguen las llamas. Extinga las llamas y luego
active el capuchdn para eliminar el humo y el oior.

Para apagar el incendio o las llamas use un extintor tipo quimico
seco o de espuma o bicarbonate de soda. Nunca use agua en
incendios ocasionados por grasa.

» Si el incendio es en el horno o en el malde de la parritla,
soféquelo cerrando la puerta dsl horno.

» Si el incendio es en una olla sobre el elemento de superficie,
cubra la olla. Nunca intente alzar o mover una olia en llamas.




IMPORTANTES INSTRUCCIONES SOBRE SEGURIDAD 2

Asegurese de que el electrodoméstico quede bien instalada y
puesto a tierra por un técnico calificado.

Ubique y marque el cortacircuitos o el fusible. Nunca cambie un

fusible fundido ni reajuste un cortacircuitos sino hasta que sepa

lo que causb el problema. Siempre reemplace un fusible fundido
por uno del amperaije correcto.

Para garantizar el debido funcionamiento y evitar lesicnes o
dafios posibles a la unidad, no intente ajustar, reparar, prestar
servicio o reemplazar ninguna pieza del electrodoméstico a
menos que ello se recomiende especificamente en este libro. Toda
otra prestacion de servicic se debe remitir a un instalador o
técnico de servicio calificado. Siempre desconecte la energfa a la
unidad antes de toda prestacion de servicio, lo que se hace al
poner el coracircuitos en la posicién OFF [APAGADOQ] o al sacar
el fusible.

Antes de hacerlo funcionar, aseglrese de haber removido del
electrodoméstico todo el material de embalaje.

No almacene ni use gasolina o demés materiales inflamables,
vapores ni liquidos cerca de las unidades de supetficie nien la
proximidad de éste ¢ cualquier electrodoméstico. Los vapores
pueden aumentar el riesgo de que ocurra un incendio o una
explosion.

Si el electrodoméstico se instala cerca de una ventana, hay que
tomar las debidas precauciones a fin de impedir que las cortinas
cuelguen sobre los slementos de superficie.

No deje ningln objeto sobre la superficie de la cocina eléctrica.
El aire caliente del respiraderc podria encender los abjetos
inflamables y podria aumentar la presién en los recipientes
cerrados, lo que los podria hacer estallar.

Muchos tipos de latas aspersoras tipo aerosol son EXPLOSIWVOS
cuando se les expone al calor y podrian ser sumamente
inflamables. Evite usarlos o almacenarlos cerca de un
electrodoméstice.

Muchos plésticos son vulnerables al calor. Mantenga los
plasticos alejados de las piezas del slectrodoméstico que puedan
ponerse tibias o calientes. No deje objstos de plastico sobre la
superficie de la cocina eléctrica ya que podrian derretirse o
ablandarse si se dejan demasiado cerca del respiradero o del
elemento de superficie.

Para eliminar el riesgo de extender la mano sobre los elementos
de superficie calientes, no debe haber gabinetes de
almacenamiento directamente encima de una unidad. Si hubiese
dicho almacenamiento, se le debe limitar a objetos que se usan
poco y que se puaden almacenar sin problema en un sitio
sometido al calor de un electrodoméstico. Es posible que las
temperaturas sean peligrosas para ciertos objetos, tales como
fiquidos, fimpiadores ¢ aspersiones en aerosol volétiles.

No deje a los nifios desatendidos o sin supervision cerca del
electrodoméstico mientras lo esté usando o cuando esté aln
caliente. Nunca se debe dejar que los nifios se sienten o se
paren sobre ninguna parte del electrodoméstico.

Hay que ensefiarles a los nifios que el electrodoméstico y los
utensilios que hay en o sobre el mismo
pueden estar calientes. Deje que los
utensilios se enfrien en un sitic seguro,
fuera del alcance de los nifios pe- 3
guefios. Hay que ensefaries a los %
nifics que el electrodoméstico no es un { !
juguete. No se debe dejar que los
nifios jueguen con los controles ni con  |=—
otras piezas de la unidad.

PRECAUCION: no almacene objetos
de interés para los nifios en los gabi-
netes que estén encima del electrodo-
méstico o en la guardia traseta de la
cocina eléctrica, Los niflos podrian
lesionarse gravemente si se suben
sobre el electrodoméstico o la puerta
del electrodoméstico para alcanzar
esos abjefos.

Para prevenir lesiones o dafios al electrodoméstico, no use el

electrodoméstico para ca-

A ey Lt
lentar un érea o para ca- \Ji7 l j O oo ) ¢
lentar una habitacién. Tam- | (B 77| gm
poco use la superficie de la ‘§\\T'g A L
cocina eléctrica o el horno = PN\ T b
como &rea de almacena- /7
misnto de alimentos o ;
utensilios de cocina. =

\""h-

El respiradero del homo se N
encuentra en la parte tra-

sera de la superficie de la

cocina eléctrica. Mantenga despejado el conducto ventilador
del horno. La obstruccién del respiradero impide la debida cir-
culacién de aire en el horno y afectara el rendimiento del horno.
Evite tocar el 4rea alrededor del respiraderc mientras esté en-
cendido el horno y por algln tiempo después que lo apague.
Algunas partes del respiraderc y de las areas alrededor del
mismo se podrian calentar lo suficiente como para causar que-
maduras.

No toque los elementos de superficie o del homno, las &reas cerca
de los elementos ni la superficie interior del horno. Los elementos
calentadores podrian estar calientes aunque tengan un color
oscuro. Las &reas cerca de los slementos de superficie y las
supetficies interiores del horno pueden calentarse lo suficiente
como para causar quemaduras. Durante y después del uso, no
toque ni deje que la ropa o demés materiales inflamables hagan
contacto con los elementos calentadores, las &reas cerca de los
elementos, o las superficies interiores del horno sino hasta que
hayan tenido el tiempo suficiente para enfriarse.




3 IMPORTANTES INSTRUCCIONES SOBRE SEGURIDAD

Otras superficies del electrodoméstico podrian calentarse lo
suficients como para causar quemaduras—entre estas
superficies se cuentan la superficie de la cocina eléctrica, las
superficies que estén frente a la superficie de la cocina electrica,
¢l orificio del respiradero del horno y las superficies cerca del
orificio del respiradero, la puerta del hormo y la ventanilia del
horno.

No deje que el papel de aluminio, las sondas de carnes 0 demas
objetos metalicos, que no sean utensilios que se encuentran
sobre el elemento de superficie, hagan contacto con los
alementos calentadores.

No toque con un pafio hiimedo la bombilla de horno caliente ya
que ta bombilla se podria quebrar. Si la bombilla se quiebra,
desconecte la energia al electrodoméstico a fin de evitar un
choque eléctrico y fuego quite la bombilla.

PRECAUCION: no use
ol electrodoméstico como
banqueta para alcanzar los
gabinetes que haya enci-
ma de éste. El uso inade-
cuado de las puertas o los
cajones del electrodomésti-
co, tal como pisar, recli-
narse o sentarse sobre la
puerta o el cajon, podria
resultar en el posible vuel-
co de! electrodoméstico,
ruptura de la puerta y le-
siones graves.

Siempre apague el elemento de superficie o el horno cuando
haya terminado de cocinar.

Es normal que ciertas partes de la superficie de la cocina
aléctrica, especialmente las dreas cercanas a los elementos de
superficie, se pongan tibias o calientes durante las operaciones
de coccion sobre la superficie de la cocina eléctrica. Por ello, no
toque la superficie de la cocina eléctrica sino hasta que haya
pasado el iempo suficiente para que se enfrie. De ser necesario,
use agarraderas de ollas para protegerse las manos.

No cocine sobre una superficie de cocinar de vidrioceramica
quebrada. Si se quiebra la superficie de la cocina eléctrica, las
soluciones de limpieza y los derrames podrian penetrar la
superficie de ia cocina eléctrica quebrada y ocasionar peligro de
choque eléctrico. Comuniquese inmediatamente con un técnico
calificado.

Siempre ponga una olla sobre el elemento de superficie antes de
encenderlo. Asegurese de saber cuél botén controla a cual
elemento de superficie. Aseglrese de prender ¢l elemento
correspondiente. Comience a cocinar en una graduacion de calor
més elevada y luego reduzca a una graduacion mas baja para
continuar la coccidn. Para impedir derrames, reduzca ala
graduacion de calor deseada apenas el alimento comience a
cocinarse o el agua comience a hervir.

Nunca deje desatendida una operacion de coccién sobre la
superficie de cocinar, espe-
cialmente cuando usa una \
graduacion de calor alta o

al freir en grasa abun-
dante. Los derrames al
hervir producen humo y los
derrames de grasa se pue-
den encender. Limpie
cuanto antes posible los
derrames de grasa. No use
el calor alto para opera-
ciones de coccién prolon-
gadas.

Si usa grasa abundante para frefr, antes de intentar moverla o
manipularla, siempre espere a que ésta se enfrie,

Nunca caliente un recipiente sin abrir ya que el aumento en la
presion haria que el recipiente estallase, resultando en lesiones
personales graves o dafios al slectrodoméstico.

Use agarraderas de ollas secas y resistentes. Las agarraderas
de ollas hiimedas o mojadas podrian causar quemaduras por
vapor. No deje que las agarraderas de ollas toquen los
elementos calentadores. No use toallas ni demas pafios gruesos.

No deje que la grasa de cocinar o0 demas materiales inflamables
se acumulen en o cerca del electrodoméstico, el capuchén del
respiraderc o el ventilador del respiradero. Limpie el capuchén
con frecuencia para impedir que la grasa se acumule en el
capuchén o el fittro. Al flambear alimentos debajo del capuchén,
apague el ventilador ya que éste podria propagar |z llama.

Afin de evitar quemarse la ropa, tenga precaucion cuando ten-
ga puestas prendas hechas de
materiales inflamables. Cuan-
do cocine no debe usar pren-
das sueltas 0 de mangas lar-
gas que cuelguen. La ropa
podria encenderse o trabarse
en los mangos de las ollas.

Siempre ponga las parrillas del horno en las posiciones
deseadas cuando el horno esta frio. Corra la parrilia del horno
hacia afuera para colocar o sacar o que esté cocinando; evite
meter el brazo en el horno. Si tiene que mover la parrilla mientras
el hotno estd caliente, use una agarradera de ollas seca y evite
tocar el elemento caliente dentro del horno.

Tenga cuidado al abrir la puerta del horno. Antes de sacar o
colocar alimentos deje que se escape el aire o el vapor caliente.

ADVERTENCIA SOBRE ALIMENTOS PREPARADOS: siga las
instrucciones del elaborador de alimentos. Si un recipiente
plastico de alimentos congelados y/o su tapa se deforma, comba
o se dafia de alguna forma durante la coccién, deseche
inmediatamente el alimento y su recipiente. El alimento podria
estar contaminado.
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Use ollas del tamafio apropiado. Este electrodoméstico esta
equipado con uno o més elementos de superficie de distintos
tamafios. Escoja utensilios que tengan fondos planocs lo
suficientemente grandes para cubrir el elemento de superficie. El
uso de utensilios de menor tamafic expondré a una parte del
elemento calentador al contacto directo y podrfa resultar en que
se encienda {a ropa. La debida refacién entre el utensilio y el
elemento también mejorard la eficiencia.

Use ollas con fondos planos y mangos que se agarran con
facilidad y que no se calientan. Evite el uso de ollas inestables,
combadas, que se vuelcan facilmente o que tienen mangos
flojos. También podrian ser peligrosas las ollas dificiles de mover
por pesar mucho cuando estan llenas de alimentos.

Aseglirese de que la olla sea lo suficientemente grande para
contener el alimento y evitar derrames al hewvir. Ef tamafio de la olfa
es especialmente importante cuando se frfe con grasa abundante.
Aseglrese de gue la olla aloje la cantidad de alimentos que se va a
agregar, asi como la accién burbujeante de la grasa.

Para minimizar quemaduras, que se enciendan materiales in-
flamables y derrames debido al contacto inveluntario con el

utensilio, no extienda los mangos sobre los efementos de su-
perficie adyacentes. Los

mangos de las ollas «
siempre se deben poner N -
hacia el costado o atrds ?\

del slectrodoméstico, y
no hacia la habitacién
donde los nifios pe-
quefios pueden dar con
ellos o alcanzarlos.

T~

Nunca deje que una olla se segue al hervir ya que esto pueds
dafiar el utensilio y el electrodoméstico.

Cuando use bolsas para cocinar en el homo, siga las
instrucciones del fabricante.

Solo ciertos tipos de utensilios de vidrio, vidrioceramica,
ceramica, loza o vidriados son idéneos para uso en la superficie
de la cocina eléctrica o el horno sin que se quiebren debido al
subito cambio de temperatura.

Este electrodoméstico fue comprobado en cuanto a rendimiento
segurc usando ollas convencionales. No use dispositivos ni
accesorios que ho se recomienden especificaments en este
manual. No use cubre hornillas para las unidades de superficie,
parrilias encima de la cocina eléctrica o sistemas de conveccién
agregados. El uso de dispositivos ¢ accesorios que no se
recomienden explicitaments en este manual podria crear riesgos
de seguridad grandes, resultar en problemas de rendimiento y
reducir Ja vida Gtil de los componentes del electrodoméstico.

Apague todos los controles y espere a que se enfrien las partes del
electrodoméstico antes de tocarlas o limpiarlas. Limpie el
slectrodoméstico con precaucion. Si usa una esponja mojada para
limpiar derrames sobre una superficie caliente, tenga cuidado con
las quemaduras por vapor. Clertos limpiadores pueden producir
vapores nocivos si se usan eh una superficie caliente.

No use papel de aluminio ni forros de aluminio para cubrir las
partilias dsl horno o forrar el fondo del horno. E! uso indebido de
estos forros resuitaria en un riesgo de choque eléctrico o
incendio y podria ocasionar que el horno se recalentara. Use el
papel metdlico solo como se recomienda en este manual.

Limpie solamente las piezas indicadas en este manual. No limpie
la junta de la puerta. La junta de la puerta es esencial para un
buen sellado. Se debe tener cuidade de no frotar, dafiar ni mover
la junta. No use limpiadores de hornos ni revestimientos
protectores de forros de hornos de ningln tipo en ni cerca de las
piezas del horno autolimpiador.

Antes de la autolimpieza del horno, saque el molde de la parrilla,
las parrillas del horno y demés utensilios, y limpis los derrames
excesivos a fin de impedir un exceso de humo o llamaradas.
PRECAUCION: durante el ciclo de autolimpieza no deje dentro
del horno alimentos, utensilios de cocing, efc.

Durante ¢l ciclo de autolimpieza se debe ofr un ventifador. Si no se
oye, anule ¢l ciclo de limpieza y antes de volver a hacer la
autolimpieza llame a un técnico calificado. Consulte en el Contenido
la informacién sobre la autolimpieza y el ventilador.

Es normal que la superficie de la cocina eléctrica se caliente
durante el ciclo de autclimpieza. Por ello, evite tocar la superficie
de la cocina selécirica durante un ciclo de autolimpieza.

La ley do 1986 de California sobre Agua Potable Sana, Téxicos y
Cumplimiento (Proposicién 65), obliga al Gobernador de Califomia a
publicar una lista de las substancias que el Estado de California
sabe que causan céncer o dafios al sistema reproductor, y obliga a
los comercios a advertir a sus clientes acerca de las exposiciones
potenciales a dichas substancias. Por la presente se advierte a los
usuarios de este electrodoméstico que cuando el horno esta en el
cklo de autolimpieza, podria haber una exposicion de bajo nivel a
algunas de las substancias listadas, incluyendo monéxido de
carbono. La exposicion a estas substancias se puede minimizar al
haber la debida ventilacién desde el homo hacia la intemperie
durante el ciclo de limpieza, abriendo las ventanas y/o la pueria de
la habitacién en que se encuentra el electrodoméstico.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES




Estas instrucciones para la instalacién se redactaron para ayudar
en la instalacion y los ajustes iniciales de la cocina eléctrica.

ADVERTENCIA ESPECIAL

Solo el personal calificado debe instalar o prestar servicio a
esta cocina eléctrica.

Antes de usar ia cocina eléctrica lea las instrucciones sobre
seguridad en este manual.

La instalacion, ajuste, alteracion, servicio, mantenimiento o
uso indebido de esta cocina eléctrica podria resultar en le-
siones graves o dafios a la propiedad.

Coloque la cocina eléctrica en un lugar bien iluminado. No ponga
la cocina eléctrica sobre orificios en el piso o demés lugares
donde quede expusesta a fuertes corrientes de aire. Hay que
sellar todo orificio en ia pared detras de la cocina sléctrica y en el
piso debajo de la cocina eléctrica. Aseglrese de que la corriente
del aire de combustién o de ventilacién no quede cbstruida.

Para eliminar el riesgo de quemaduras o incendios al extender la
mano sobre las unidades de superficie calientes, se debe evitar
almacenar articulos en gabinetes ubicados encima de las
unidades de superficie. Si se proporciona almacenamiento en
gabinstes, el riesgo se puede reducir al instalar un capuchén de
cocina eléctrica que se proyecte horizentalmente un minimo de 5
pulgadas mas alla del fondo de los gabinetes.

La instalacion de una cocina eléctrica diseftada para instalacion
en casas rodantes debe acatar las Normas de Construccién y
Seguridad para Casas Prefabricadas, Tituio 24 de CFR, Parte
3280 (anteriormente Normas Federales sobre Construccion y
Seguridad para Casas Rodantes, Titulo 24 de HUD, Parte 280) o,
cuando dicha norma no corresponda, la Norma de 1982 para
Instalaciones en Casas Prefabricadas (Lugares, Comunidades y
Establecimientos de Casas Prefabricadas), ANSI A225.1—1984, o
con ios cédigos de la localidad.

Si desea informacién completa con respecto a las cocinas
eléctricas empotradas y corredizas, vea las figuras 1 a 3 en fas
péaginas S5y 6. Por CONSIDERACIONES DE SEGURIDAD no
instale una cocina eléctrica en gabinetes combustibles que no
estén de acuerdo con los despejes de instalacién mostrados en
la figura 1.

INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

PRECAUCION: ciertos gabinetes y materiales de construccion
no estan disefiados para resistir el calor producido por el
funcionamiento segurc y normal de un electrodoméstico listado.
Podrian ocurrir cambios de color o dafios, tal como delaminacién.

IMPORTANTE — POR FAVOR CONSERVELOS PARA
USO POR EL INSPECTOR ELECTRICO DE LA
LOCALIDAD.

“A” en la figura 1 es equivalente a un despsje minimo de 30
pulgadas entre la parte superior de la superficie de la cocina
eléctrica y el fondo de un gabinete de madera o metal
desprotegido, o “A” es equivalente a un minimo de 24 pulgadas
cuando el fondo del gabinete de madera o metal esta protegido
por un cartén PIRORRETARDANTE de un grosor de 1/4 de
pulgada, como minimo, recubierto por una lémina de acero No.
28 MSG, 0.015 de pulgada de grusso de acero inoxidable, 0.024
de pulgada de grueso de aluminio o 0.020 de pulgada de grueso
de cobre, como minimo.

FIGURA 1

1, 2, 3 — PAREDES DE GABINETE COMBUSTIBLES.
4 — GABINETE DE PARED COMBUSTIBLE.

Las cocinas eléctricas corredizas y empotradas, si estan
equipadas con kits opcionales de guardia trasera, se pueden
instalar adyacentes a (0 pulgadas o centimetros de) las paredes
combustibles 1, 2 y 3. Si no estén equipadas con kit de guardia
tragera, la cocina eléctrica se puede instalar adyacente a (0
pulgadas o centimetros de) las paredes combustibles 2 y 3. El
despejo de la pared trasera sera determinado por la profundidad
del recorte del gabinete mostrado en las figuras 2y 3 enla
pagina 6.




INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

FIGURA 2 CON ESTA DIMENSION NO SE USA TIRA DE
RELLENO. PARA UN RECORTE DE MAS DE
CORRED|ZA 23-1/2 PULG., USE EL KIT DE RELLENC 629.40480.

ABEL RN
DE 23-3/4 PULG. NOTA:
EN MOSTRADORES CON BORDE

RECORTE DE
23-1/2 PULG.

DELANTERO FORMADO, CEPILLE LA
SECGION SALIENTE PARA DESPEJAR
LA SUPERFICIE.

s pemcmcoi e
1 . .
&%ﬁ%ﬂ)&' NTEI{:JJE%BHE-?.AS CONFORME CON EL CABLE
PATAS NIVELADORAS DE LA CORRESPONDIENTE EN ESTA AREA.
COCINA ELECTRICA PARA
ADAPTARLAS A ESTA
DIMENSION. \
ALTO DE 36 PULG. PROFUNDIDAD MINIMA DE
DE LA SUPERFICIE |~ 25 PULG. DE LA SUPERFICIE
DEL MOSTRADCR 534 PULG. DEL MOSTRADOCR.
(MINIMO) Pl
~
SR
PRECAUCION: @

CIERTOS GABINETES BLANCOS ESTILO EUROPEO ESTAN EQUIPADOS CON
CARAS DE CAJONES Y PUERTAS DE VINILO BLANCO DELICADO. ES POSIBLE
QUE EL VINILO NO ESTE DISENADO PARA RESISTIR EL CALOR PRODUCIDO
POR EL FUNCIONAMIENTO SEGURO DE UNA COCINA ELECTRICA AUTOLIMPIA-
DORA. PODRIA OCURRIR CAMBIO DE COLOR O DELAMINACION.

FIGURA 3 *CON ESTA DIMENSION Ng SE USA TIRA DE RELLENO.
PARA UN RECORTE DE MAS DE 23-1/2 PULG., USE EL
EMPOTRADA KIT DE RELLENO 629.40480.
EA PLANA DE UN “RECORTE DE NOTA:
MIN. DE 23-3/4 PULG. N 23-1/2 PULG. EN MOSTRADORES CON BORDE

DELANTERO FORMADO, CEPILLE LA
SECCION SALIENTE PARA DESPEJAR
LA SUPERFICIE.

HAGA DISPOSICIONES PARA UNA CAJA DE
CONEXIONES DE 120/208, 120/240 VOLTIOS

o

ou " PARA EL CONDUCTO PORTACABLES DE LA
PROFUNDIAD N COCINA ELECTRICA.
1114 PULG. | GABINE ) \\\\
\v

DE 36 PULG. DE ALTO.

> SUPERFICIE DEL. MOSTRADOR

@
@
&

DESHE LA . wETNOI0 .
SUPERFICIE DEL . w7 3
NGSTADR NS DA e BehSRESE
7 >
4 i //
APERTURA DEL <7 o
GABINETE DE '
30 PULG. Ap N
\/ N
N AR SSITE = ufse
PATAS NIVELADORAS DE LA SE RECOMIENDA O e GhoNeTE
COCINA ELECTRICA PARA ELUSODE
ADAPTARLAS A ESTA LISTONES DE 3-1/2 PULG.

DIMENSION. DE ANCHO EN CADA LADO, O UN PISO SOLIDO.




ADVERTENCIA: existe sl riesgo de que la cocina eléctrica se
vuelque si el electrodoméstico no se instala de acuerdo con las
instrucciones para la instalacién que se suministran. El uso
adecuado de ests dispositivo minimiza el riesgo de VUELCO. Al
usar este dispositivo el consumidor alin debe observar las
precauciones de seguridad conforme se indican en el MANUAL
DEL PROPIETARIO y evitar el uso de la puerta del horno y/o el
cajén inferior como banqueta.

Se suministran instrucciones para poner madera y cemento en el
piso o en la pared. Todo tipo de construccion distinta precisaria
de técnicas de instalacion especiales que se consideren
necesarias para proporcionar la sujecion adecuada del soporte
del dispositivo ANTIVUELCO ai piso o a la pared. El soporte se
puede instalar de modo que engrane con la pata niveladora
derecha o izquierda.

PASO 1-— Ubicacién del soporte (Ver la Figura 4}

A. Marque sl piso o la pared en el punto en que el “BORDE”
trasero derecho o izquierdo de la cocina eléctrica sevaa
colocar.

B. Ponga sl SOPORTE a 15/16 de pulgada del “BORDE”
marcado, hacia el centro del orificio y contra la pared trasera,
como se muestra en la figura 4.

C. Use el soporte a modo de plantilla y marque los orificios
necesarios, como se muestra en la figura 4, para el tipo de
construccion que va a usar.

D. Las cocinas eléctricas corredizas se pueden afianzar al piso
o a la pared. Las cocinas eléctricas empotradas solo se
pusden afianzar a listones o al piso sdlido en el gabinete.

SOPORTE
ANTIVUELCO

ORIFICIOS
PARA EL
PISO

d)RDE DE LA
- COCINA
ELECTRICA
/{ MARCADO
A 15/16 DE PULG.

PATA DE LA COCINA  DEL BORDE DE LA
ELECTRICA COCINA ELECTRICA

FIGURA 4

INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

PASO 2 —Instalacién del soporte antivuelco
A. Construccién de madera:
1. Piso: ubique el centro de los dos orificios identificados

en la figura 4 como “ORIFICIOS PARA EL PISO”.
Perfore un orificio guia de 1/8 de pulgadas en el centro
de cada orificio (se puede usar una puntilla o una lezna
si no se dispone de una broca). Afiance el soporte
ANTIVUELCO al piso con los dos tornilios
suministrados. Proceda al Paso 3.

2. Pared: ubique el centro de los dos orificios identificados
en la figura 4 como “ORIFICIOS PARA LA PARED".
Perfore un orificio guia de 1/8 de pulgadas en dngulo en
el centro de cada orificio, como se muestra en la figura 5
{se puede usar una puntilla o una lezna si no se dispone
de una brocay). Afiance el soporte ANTIVUELCO a la
pared con los dos tornillos suministradoes. Proceda al
Paso 3.

B. Construccién de cemento u hormigén:

1. Los tomillos idoneos para la construccion de hormigén
se pueden comprar en la ferreteria. Perfore en el
hormigdn el orificic del tamafio necesario para los
tornillos comprados, en el centro de los orificios
identificados en la figura 4 como “ORIFICIOS PARA EL
PISO". Afiance el soporte ANTIVUELCQ al piso.
Proceda al Paso 3.




Paso 3 — Instalacién de la cocina eléctrica

A. Las cocinas eléctricas corredizas pueden ser instaladas por
una sola persona. Las empotradas precisan de dos debido a
que hay que ajustar las patas niveladoras y hacer la
conexidn eléctrica mientras la cocina eléctrica estd
suspendida en el recorte.

B. Alinee la cocina eléctrica en el lugar designado y corrala
hacia atras a su lugar. Nota: se precisa de un despeje
minimo de 1/4 de pulgada entre la cocina eléctrica y la pata
niveladora que se engranara con el soporte ANTIVUELCO.
Ver la figura 5.

NOTA: USE UN MINIMO DE DOS geqTOFb

NILLOS PARA INSTALAR EL SOPORTE EN
LA PARED O EL PISO.
7]
S -
S LOS TORNILLOS
FONDO DE p BERTRO DE LA
LA COCINA | SOPORTE, % DERA
LECTRICA } 5 2 EL METAL,
MIN. DE 1/4 DE A
PULG. % * PLACA DE
CORRA HACIA ADENTRO | K / PARED
PARA AFIANZARLG —
\\"‘%/
D / o,
\\
AR™ # 9219-7810

FIGURA 5
CORREDIZA: AFIANCE EL SOPORTE A LA PARED O AL PISO.
EMPOTRADA: AFIANCE EL SOPORTE SOLAMENTE AL PISO O LISTON.

INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

PRECAUCION: la cocina eléctrica podria sufrir dafios si se
la mueve o alza agarrandola por la superficie principal.

Todas ias cocinas eléctricas corredizas y empotradas estan
equipadas con una superficie que no se levanta.

Por CONSIDERACIONES DE SEGURIDAD asi como para
lograr un rendimiento 6ptimo, ajuste la cocina elécttica de
modo gue quede nivelada. Esto se puede comprobar al
poner encima de la superficie de la cocina eléctrica o la
parrilia del horno un nivel de burbuja de agua o una olfla
grande con agua. Las cocinas eléctricas corredizas y
empotradas precisan que se las saque totalmente del
gabinete antes de poder hacer un ajuste girando las patas
niveladoras, segun sea necesario.

Para revisar la cocina eléctrica en cuanto a la debida
instalacion del soporte antivuelco: use una linterna y mire
debajo del fondo de [a cocina eléctrica para comprobar que
una de las patas niveladoras traseras esté engranada en la
ranura del soporte.

Proceda con el resto de las instrucciones para la instalacién.




La cocina eléctrica se debe instalar de acuerdo con el Cddigo
Local y el Cédigo Eléctrico Nacional {NEC, por su sigla en inglés)
ANSI/NFPA No. 70—1996. Vea la chapa de clasificacién en el
bastidor delantero de la cocina eléctrica en cuanto a la
clasificacion de kilovatios (KW) totales al estar conectada.

La compafiia sléctrica de su localidad le indicara si el actual
servicio eléctrico a su casa es adecuado. Podria ser necesario
aumentar el tamafio del cableado a la casa y del interruptor
general a fin de manejar la carga eléctrica requerida pot la cocina
sléctrica. La clasificacion de kilovatios para la cocina eléctrica se
especifica en la chapa de marca de ésta.

La mayoria de los Reglamentos y Codigos de Construccién
locales exigen que todo el cableado sléctrico sea realizado por
electricistas con licencia. Todo el cableadoe debe acatar los
Cadigos Eléctricos Locales y Nacionales. Esta cocina eléctrica
[estufa] requiere un circuito de CA de 120/240 o de 120/208
voltios, 60 Hz, unifasico, de tres hilos. Los codigos de cableado
requiersn que se extienda un circuito aparte desde el panel
principal de entrada hasta la cocina eléctrica [estufa] y que se la
equipe con un desconectador y fusibles separados, ya sea en el
panel principal de entrada o en una caja aparte de interruptores y
fusibles. En algunas comunidades, hay que usar un canducto
portacables blindado sélido o flexible desde el panel principal de
entrada hasta la caja de terminales detrds de la cocina eléctrica.
Otras permiten la terminacién del circuito de la cocina siéctrica en
una toma de enchufe polarizada para tres o cuatro hilos ubicada
en un punto conveniente cerca de la parte trasera de la cocina
eléctrica. Entonces la cocina eléctrica se conecta en esta toma
mediante un conector para cocina eléctrica aprobado (enroliade
en espiral) bien sujetado al bloque de terminales con la debida
proteccidn contra tirones eléctricos y un enchufe de tres o cuatro
patas en el extremo opuesto.

Ciertos modelos se envian directamente desde la fabrica con los
cordones de servicio {enrollados en espiral) puestos. En estos
modslos no son necesarias las conexiones de la cocina eléctrica.
Solamente enchufe en la toma de la cocina eléctrica. En los
modelos no suministrados con corddn de servicio y en los
modelos que tienen un conducto portacables, es necesario hacer

INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

la conexion a la fuente electrica. RECUERDE — las casas
rodantes y algunos CODIGOS LOCALES NO PERMITEN LA
PUESTA A TIERRA MEDIANTE EL HILO NEUTRO. Por ello,
para dichas instalaciones HAY que suministrar un servicio de 4
hilos. Todos los demas permiten el servicio de 3 hilos. Use
SOLAMENTE HILO DE COBRE. Haga las conexiones como se
explica més adelante y consultando la ilustracién
correspondiente. (Ver las figuras 8 a 11 en las paginas 10y 11).
Después de la instalacién, compruebe la rigidez de todas las
conexiones eléctricas y vuelva a poner todas las tapas.

NOTA: reemplazo del cordon — SOLO se usaré un cordén
eléctrico clasificado para un minimo de 240 voltios, 40 amperios
o 50 amperios, marcado para uso con una apertura de conexién
nominal de 1-3/8 pulgadas de diadmetro, con terminales de bucle
cerrado y marcado para uso con cocinas sléctricas.

Quite la tapa de acceso al bloque de terminales detras de la
cocina eléctrica. (Ver la figura 7).

Para usar el cordén de servicio {enrollade en espiral), quite &l aro
desmontable de la chapa del conducto portacables. (Ver las
figuras 8 y 10 en las péginas 10 y 11).

\ P
- i -z
-

I BLOQUE DE
CONEXIONES DEL
;EPMINAL PRINCI-

™~

CHAPA DEL
CONDUCTO
PORTACABLES
TAPA DE
ACCESO

FIGURA 7
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1. Aseglrese de que la cinta de puesta a tierra de cobre ESTE
CONECTADA entre el poste medio del bloque de conexiones
de! terminal principal y el armazdn de la cocina eléctrica.

2. El hilo del medio del cable de servicio TIENE que conectarse
al poste neutro (del medio) del blogue de conexiones del
terminal principal. Los dos hilos restantes del cable de
servicio se conectan a los postes exteriores del blogue de
conexiones del terminal principal. La polatidad no es
importante.

3. Coloque la proteccidn contra tirones eléctricos con las bridas
encima de la chapa del conducto portacables como se
musestra y afiancela al cable de servicio.

. El conducto portacables de la cocina eléctrica se debe
encaminar y conectar debidamente a una caja de conexiones
sléctricas aprobada, detras de la cocina eléctrica.

2. Los hilos rojo y negro del conducto portacables de la cocina

eléctrica tienen que conectarse, respectivamente, con los
hilos de servicio rojo y negro. Hay que usar un conector de
hilos aprobado.

3. Tanto el hilo blanco como el hilo no aislado (desnudo) desde

el conducto portacables se deben conectar al hilo de servicio
blanco como se muestra. El hilo desnudo esté en la puesta a
tierra del armazén de la cocina eléctrica.

BLANCO
gooyE o cowmoores
NEGRO PRINCIPAL

HILO BEL MEDIO DEL
CORDON DE SERVICIC

GINTA DE PUESTA CHAPA DEL

(LONECTADA EN
LAC;:,XBRICA}

PROTECCION
CONTRA TIRONES

ELECTRICCS - CHAPA DEL [
CONDUCTO |
PORTACABLES I I
©§
REMUEVA LA PIEZA
DESMONTABLE PARA USO
; DEL CORDON DE SERVICIO
(ENROLLADO EN ESPIRAL).
! 1 A
TOMA MONTADA A

RAS CON LA PARED

SE ROTA LA TOMA COMO SE ——/

MUESTRA SI NO ESTA A RAS CON
LA PARED

FIGURA 8
NORMAL — ENCHUFE DE 3 HILOS

NOTA: ENCAMINE EL CONDUCTO PORTACABLES DE LA
COCINA ELECTRICA DE MODO QUE NO ESTE
RETORCIDO Y QUE NO INTERFIERA CON LA
INSTALACION DE LA UNIDAD.

CONDUCTO PORTACABLES
DE LA COCINA ELECTRICA

"CONECTOR
APROBADO

CONECTORES
APROBADOS

NEGRO
CAJA APROBADA
DESNUDO

L1 {ROJO}
L2 (NEGRO)

HILO NEUTRO=" el pri
AZIF-750

[*————— CIRCUITO DERIVADO
{FUENTE DE ELECTRIGIDAD)

COCINA ELECTRICA PUESTA
A TIERRA MEDIANTE EL CONDUCTOR NEUTRO.

FIGURA 9
NORMAL — CONDUCTO PORTACABLES DE 3 HILOS
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INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

(CASAS RODANTES O CONFORME LO EXIJA EL CODIGO)

1.

HAY QUE remover y desechar la cinta de puesta a tierra de
cobre conectada entre el poste neutro (del medio) dsl bloque
de conexiones del terminal principal y el armazén. Conserve
el tornillo verde de puesta a tierra. Solo debs usar un cable
conductor tipo 4.

2. Elhilo verde del cable de servicio se debe conectar al

armazdén de la cocina eléctrica usando el tornillo verde de
puesta a tierra.

3. E! hilo blanco del cable de servicio se debe conectar al poste

neutro (del medio) del blogue de conexiones del terminal
principal. Los dos hilos restantes del cable de servicio se
conectan a los postes rojo y negro del bloque de conexiones
del terminal principal, respectivamente.

4. Cologue la proteccion contra tirones con la parte lisa encima

de la chapa del conducto portacables como se muestray
afiancela al cable de servicio.

BLOQUE DE CONEXIONES
QEL TERMINAL
PRINGIPAL

HALO DEL MEDIC DEL.
CINTADE CORDON DE SERVICIO
e
REMOVIDA CONDURTO

PORTACABLES e,
VERDE a2
grpuesm A %
A

IERRA é)EL
RMAZUN)

PROTECCION
CONTRA TIRONES
ELECTRICOS

CHAPA DEL ,
CONDUCTO
PORTACABLES | [

!©|
REMUEVA LA PIEZA

DESMONTABLE PARA USO
DEL CORDON DE SERVICIO
{ENROLLADO EN ESPIRAL).

TORMAMONTADA A <
RAS CONLA PARED

SE ROTA LA TOMA COMO SE
MUESTRA §1 NO ESTA A RAS CON
LA PARED

FIGURA 10
ENCHUFE DE 4 HILOS

(CASAS RODANTES O CONFORME LO EXIJA EL CODIGO)

1.

El conducto portacables de la cocina sléctrica se debe
encaminar y canectar debidamente a una caja de conexiones
eléctricas aprobada, ubicada detras de la cocina eléctrica.

2. Los hilos rojo ¥ negro del conducto portacables de la cocina

eléctrica tienen que conectarse, respectivaments, con los
hilos de servicio rojo y negro. Hay que usar un conector de
hilos aprobado.

3. El hilo blanco desde el conducte portacables se debe

conectar al hilo de servicio blanco.

4. Elhilo desnudo desde el conducto portacables se debe

conectar al hilo de servicio verde o al desnudo.

Solamente para los modelos corredizos con el cable de
servicio de 3 hilos incluido.

Desconecte la cocina eléctrica de la fuente de slectricidad. Quite
la tapa de acceso que se encuentra detras de la cocina eléctrica
y remueva el cable de servicio de 3 hilos del bloque de conexiones
del terminal principal. Siga las instrucciones indicadas en la figura

1

0 para conectar el cable de servicio de 4 hilos.

NOTA: reemplazo del cable — SOLO se usara un cable eléctrico

C

lasificado para un minimo de 240 voltios, 40 amperios o 50

amperios, marcado para uso ¢on una apettura de conexion
nominal de 1-3/8 pulgadas de didmetro, con terminales de bucle
cerrado y marcado para uso con cocinas eléctricas.

NOTA: ENCAMINE EL. CONDUCTO PORTACABLES DE LA
COCINA ELECTRICA DE MODO QUE NO ESTE RETORCI-
DO Y QUE NO INTERFIERA CON LA INSTALACION DE

LA UNIDAD.

CONDUCTC PORTACABLES
DE LA COCINA ELECTRICA
RQJO
CONECTOR
BLANCO APROBADO

APROBADOS
NEGRO

CAJA APROBADA
DESNUDO

PUESTA A TIERAA
APARTE

L1 {ROJO)
HILO NEUTRO L2 (NEGRO}
ART #
I219-T49-A
CIRCUITO DERIVADC
(FUENTE DE ELECTRICIDAD)

METODO DE CABLEADO 8! EL CODIGO NO PERMITE LA
PUESTA A TIERRA MEDIANTE UN CONDUCTOR NEUTRO Y
TAMBIEN EXIGIDO EN CASAS RODANTES.

FIGURA 11
CONDUCTO PORTACABLES DE 4 HILOS




CONTROL DEL RELOJ Y EL HORNO

ICANCEL

I=e Z1T1 350
Lle I

- STOP
SET BAKE CLEAN COOK s TlMER

AN

CLEAN BROIL LOCK
DELAY TIMED BAKE

ELF

DEEEEEE

OVEN
TEMP

Oprima esta almohadilla para anular toda la programacién a
excepcién del reloj y el regulador de tismpo.

Apriete u oprima y sostenga estas almohadillas para registrar sl
tiempo o la temperatura que desea o para selsccionar Hi {Alto) o
Lo (Bajo) para asar.

1. Oprima TIMER {Regulador de tiempo).
2. Fije el tiempo deseado usando 4 Y VY.

Apriete u oprima y sostenga una de los dos almohadillas para
cambiar el tiempo en 1 minuto, 5 minutos ¢ 10 minutos.

EI REGULADOR DE TIEMPO también se puede graduar desde
1 minuto (0 HR:01) hasta 9 horas y 50 minutos (9 HR:50).

La operacion de regulacion de tiempo comenzard
automaticamente. Ei destello de los dos puntos en la pantalia
sefiala una operacion de regulacion de tismpo. Un bip largo
continuo indica el final de la operacién de regulacién de tismpo.
La hora de! dia aparecerd autométicamente en la pantalla. El
REGULADOR DE TIEMPO no controla a! horna.

Para anular: oprima y sostenga la almohadilla TIMER. Después
de una demora breve reapareceré la hora del dia.

1. Oprima CLOCK (Reloj).
2. Pongalahoraqueesusandc A vV .

Para cambiar ia hora en incrementos de un minuto, oprima
cuaiquiera de las dos almohadillas una vez. Para cambiar la
hora en incrementos de 10 minutos, oprima y sostenga
cualquiera de las dos almohadillas.

Cuando se suministre electricidad al horno por primera vez o si
ha habido un apagén, la pantalla destellara.

Oprima CLOCK para repaner la hora correcta cuando se
visualiza otra funcion.

La hora en el reloj no se puede cambiar cuando el horno esta
dispuesto para una operacion de coccion, de horneada con
tiempo regulado o de autolimpieza. Para fijar la hora en sl reloj
anule la operacién.

1. Oprima OVEN TEMP (Temperatura del harno).
2. Para graduar la temperatura del horno oprima la almohadilia

AoclaV.

Si dessa mas informacién, pase a la pagina 16.

1. Oprima BROIL (Asar).
2. Para seleccionar asar en Hi {Alio) o Lo (Bajo), oprima 4 o V.

Sidesea mas informacidn, pase a la pagina 21.

1. Cierre y trabe la puerta del horno.

2. Oprima CLEAN (Limpiar).

3. El homo se limpiard automaticamente durante 3 horas. U
oprima el botdn 4 o ¥ para seleccionar 2 a 4 horas.

“door” (puerta) aparecerd en la pantalla hasta que la puerta esté
debidamente trabada. Si desea més informacién, pase a las
péginas 25 y 26.

1. Oprima COOK TIME (Tiempo de coccién). Ragistre el tiempo
de coccidn deseado, usando 4 o V.

2. Para retardar el inicio de la coccién: oprima OVEN STOP
(Detencion del horno). Registre ia hora en que desea que se
apague el homo usandoc 4 o .

3. Oprima OVEN TEMP. Registre la temperatura del horno con

AcY.

El horno se encenderd y apagara automaticamente a las horas
predispuestas. Se oirdn unos bips que indican elfinde la
coceién. Oprima CANCEL (Anular) para suprimir los bips del fin
de la coccién. Si desea mas informacion pasea la pagina 20.

Suena un bip cada vez que se oprime una almohadilla. El horno
se apagard automaticamente si se le deja encendido durante 12
horas. Si se visualiza un cédigo de falia (ejemplo: F2) y suena
un bip, oprima CANCEL. Si continta el cédigo de falla, consulte
la pagina 27.




SUPERFICIE DE COCINAR LISA

Las cuatro areas para cocinar Cuando cocine alimentos delicados que se pueden guemar o
de su cocina elécirica se iden- @\W% sobrecocinar faciimente, comience con una graduacioén de calor
tifican por los disefics perma- ? baja y aumente poco a poco hasta que encuentre la graduacién
nentes en la superficie de coci- // optima. Es mas probable que haya derrames al hervir si

nar. Hay dos areas grandes (8 @V@ comienza en HIGH (Alto) y luego reduce a una graduacion mas
pulgadas) y dos pequefias (6 = baja. Si comienza a cocinar en HIGH, reduzca a una graduacion
pulgadas). Es posible que los =) § mas baja antes de que los liquidos lleguen a hervir

disehos en su superficie de ﬂl\\ completamente.

cocinar no luzcan como los de L . . . .

la superficie de cocinar en esta ilustracion pero la suya Si el alimento se esta cocinando con demasiada rapidez o si hay
funcionars conforme se describe en este manual. un derrame al hervir, quite ia tapa o quite la olla del érea de

cocinar y reduzca a una graduaciéon mas baja. Espere el tiempo

Antes de usar la superficie de cocinar por primera vez, limpiela suficiente para que el 4rea de cocinar se ajuste a la nueva
completamente conforme se indica en la tabla de limpieza en la graduacién.

péagina 24. Esto protegeré ia superficie lisa y garantizaré que la
superficie de cocinar esté limpia cuando se enciendan los
elementos.

Durante las primeras horas de uso, es posible que vea que la El papel de aluminio dafiar4 la superficie lisa si se derrite sobre
superficie de cocinar emite un ligero olor a quemado y un humo el vidrio. No use recipientes desechables tipo papel de metal
leve. Estas dos situaciones son normales. tales como los que se usan para hacer palomitas de malfz.

Padrian dejar marcas de metal o derretirse permanentemente
Cuando un &rea de cocinar esté encendida, el elemento sobre la superficie lisa. No use la superﬂcie de cocinar si el
bobinado debajo de la superficie de cocinar se calentara y papel de metal o de aluminio se derrite sobre la superficie de
brillara con un rojo difuso. Para mantener la graduacién del cocinar lisa. Llame a un técnico autorizado.

calor, el elemento llevara a cabo un ciclo de encendido y
apagado. Es normal ver un brillo rajo a través de la superficie
lisa cuando el elemento lleve a cabo el ciclo de encendido.

Las olias de aluminio dejarén marcas de metal sobre el vidric
si se las desliza por la superficie lisa. Remueva inmediatamente
toda marca de metal con Cooktop Cleaning Creme (Crema para
limpiar superficies de cocinar).

Las ollas de vidrioceramica, loza, porcelana sobre metal,
vidrio refractario o vidriadas podrfan rayar la superficie de

Su cocina eléctrica esté equipada con una luz de superficie v ;
caliente (HOT SURFACE) ubicada en el centro, detrés de la cocinar lisa si se [as deslizara por efla.

superficie lisa. Esta luz roja se encenderé para indicar que la
superficie lisa esta caliente y permanecera encendida hasta que
se enfrie ésta.

+ No use la superficie de cocinar como lugar de trabajo ni como
tabla para cortar. No cocine alimentos directaments sobre la
superficie de cocinar.

E! rea de la superficie de cocinar lisa retiene el calor por un
tiempo después de que se apaga el elemento. Apague el
elemento unos minutos antes de que el alimento esté
completamente cocinado y use el calor retenido para completar
la coccién. Después de 30 minutos, es probable que la

+ No use salvamanteles ni soportes metalicos (tales como aros
para cazuelas chinas) entre el utensilio y la superficie de
cocinar. Estos objetos pueden marcar o grabar la superficie y
afectar la eficiencia de coccidn.

superficie de cocinar esté demasiado fria para mantener + No ponga objetos de plastico sobre un area de cocinar tibia o
calientes los alimentos. No obstante, puede que la superficie caliente. Estos se derretiran y se pegaran a la superficie lisa.
todavia esté demasiado caliente como para tocarla. Cuando se La superficie lisa se podria astillar o picar cuando se tratara
apague la luz HOT SURFACE, la superficie estara lo de remover de la superficie el plastico derretido.

suficientemente fria para tocarla. . . . .
« Para prevenir rayas o dafios a la superficie lisa, no deje sobre

el 4rea de cocinar az(car, sal, arena, tierra, manteca u otras
grasas. Aseglrese de que no haya nada de esto antes de
encender el &rea de cocinar.

* Aseglrese de que el fondo de las ollas sea plano y que no
tenga mellas ni rayas o partes asperas ya que podrian rayar
la superficie lisa.

» No permita que una olla se seque cuando hierva, Esto podria
causar dafios permanentes a la superficie lisa.




SUPERFICIE DE COCINAR LISA

Para mantener limpia la superficie de cocinar, aseglrese de que
el 4rea de cocinar y el fondo de las ollas estén limpios y secos
antes de cada uso.

Para prevenir posibles dafios a la supetficie de cocinar,
enjuague siempre el fondo de las ollas a fin de remover
completamente todo residuo de agentes limpiadores. Esto es
especialmente importante cuando se usa un limpiador de cobre
o aluminio. Ante el calor, el residuo del limpiador podria
manchar, cambiar de color o grabar la superficie lisa.

Usando toallas de papel, seque cen cuidado los derrames por
fuera del 4rea de cocinar, a medida que ocurran. TENGA
CUIDADO DE NO QUEMARSE LAS MANOS AL LIMPIAR
DERRAMES. NO USE UN PANO HUMEDO EL CUAL PODRIA
CAUSAR QUEMADURAS POR VAPOR.

PRECAUCION: no use la superficie de cocinar si la superfi-

cie lisa esté agrietada, quebrada o si el metal se ha derretido
sobre ia supetficie de cocinar. Llame a un técnico autorizado
de servicio. No intente reparar por su cuenta la superficie de

Cuando la superficie esté fria, limpie conforme se indicaen la

tabla de la pagina 26. NO USE los agsntes de limpieza

siguientes:

» Los abrasivos (estropajos desengrasadores de metal, polvos

limpiadores, limpiadores o estropajos desengrasadores)
rayaran fa superficie lisa.

» Los guimicos (limpiadores de hornos, lejias con cloro,
removedores de herrumbre 0 amonfaco) podrian dafar el
acabado de la superficie lisa.

» Los limpiavidrios que contienen amoniaco podrian dafiar la
superficie lisa.

¢ Los pafios 0 esponjas sucios dejaran sobre la superficie de
cocinar una pelicula invisible que podria rayar o causar
cambio de color la proxima vez que se use la superficie de
cocinat.

cocinar,

IMPORTANTE:vigile cuidadosamente los alimentos que con-
tengan azGcar o almidon a fin de evitar derrames. Si un ali-
mento que contiene azlcar (tal como jalea, mermelada, con-
fite} o un alimentc gue contiene almidén (tal como papas,
arroz) se derrama al hervir, podria hacer huecos o cambiar
de color la superficie lisa. Ponga el elemento en LOW (Bajo)
y limpie inmediatamente los derrames de alimentos que
contienen azdcar. Vea en la pagina 24 las instrucciones com-
pletas sobre limpieza.

| Marcasdemotal .

L COCIar;.,

Rayas o abrasiones Particulas gruesas (polvo, sal y arena) Las rayas diminutas no se pueden remover y no afectan la coccidn.
diminutas entre el fondo de 1a olla y la superficie de Coneltiempo, las rayas se alisaran y seran menos visibles. Aseglrese
cocinar. Materiales de limpieza de que los fondos de las olias y la superficie de cocinar estén limpios
inapropiados. Deslizar ollas de vidrio o antes de usarios. Use ollas con fondos planos, que no rayen. No corra
metal por la superficie o usar ollas con las ollas por la superficie de cocinar.
fondos asperos.
- Deslizar o raspar. uensilios de metal o

" No deslice objetos.de metal por |a superficie de cccmar Cuandoirsei..;_

1 pamllas del hamo pm la superﬁme da A _enfrie- ‘lm’:pae con Cooktop Cleamng Greme.. o

Vetas y puntos marrones Derrames al hervur, materiales de

esponja sucios, ollas sucias.

limpieza inapropiados, se usé un pafio o

Remueva los derrames antes de volver ausarla superﬁcle de cocinar.
Use un pafc o esponja limpio. Asegiress de que las ollas,
espacialmente sus fondos, estén limpias y secas.

que contienen azlcar tales como almibar
de azucar, confites, jaleas, mermeladas,
aderezos para postres, efc.

-.&'easjde cambio de color Depésﬁos mnefales del agua y los f : ~Use ollas con fondos: que estér lmpuos ¥ secos. Use fa graduaaén dej‘ '
- oot brillo metdlice - alimantos.. calor correcta para evitar derrarnes abhervir & -
Huecos o escamas Derrames que ocurren al hervnr alimentos Use la graduacion de calor correcta y un utensallo lo suﬁclentemente

grande. Vigile la operacion de coccion para prevenir derrames o
salpicaduras.




15 COMO USAR LA SUPERFICIE PARA COCINAR

Su superficie de cocinar esta equipada con botones de control que le
brindan una seleccién infinita de selecciones, desde LOW (Bajo) a HIGH
(Alto). El botén se puede poner en o entre cualquiera de las
graduaciones numeradas.

Para hacerla funcionar empuje y gire el boton en cualquiera de los dos
sentidos, hasta la graduacion deseada. Cuandoe un elemento calentador
esté encendido, brillaré una luz indicadora. La luz indicadora
permanecera encendida hasta que se apague el elemento. Después de
una operacidn de coccidn, asegurese de apagar el elemento y la fuz
indicadora.

Para hacer funcionar el elemento doble:

+ Oprima el interruptor oscilante marcado COIL SIZE {Tamafio
del bobinado) para seleccionar el elemento del tamafio de 6
pulgadas o el de 9 pulgadas.

NOTA: si se selecciona el elemento de 9 pulgadas, se
calentarén el circulo interior y el exterior. Si se selecciona el
elemento de 6 pulgadas, solo se calentara el circulo interior.

» Empuje y gire el botén de control de superficie LEFT REAR
{Atrés izquierdo} a la graduacién de calor deseada.

Para impedir dafos a la cocina eléctrica o al utensilio, nunca haga
funcionar una unidad de superficie sin poner una olla sobre ella; nunca
deje que una olla se seque al hervir y nunca haga funcionar un
elemento en HIGH por periedos de tiempo prolongados.

Los alimentos no se cocinardn mas rapido a una graduacion mas alta de
la necesaria para mantener un hervido leve. El agua hierve a la misma
temperatura ya sea que hierva leve o vigorosamente. Si se usa una
graduacion alta, habra salpicaduras excesivas y es posible que los
alimentos se peguen o se quemen en el fondo de la olla.

Si se usa una graduacion de calor mas alta para hervir un liguido o para
iniciar la coccibn, siempre reduzca a una graduacion mas baja cuando
el liquido hierva o el alimento se comience a cocinar. Nunca deje los
alimentos desatendidos durante una operacién de coccién.

Escoja el tamafo de olla para el tamafio del elemento. Esto conserva
energia.

Use HIGH hasta gue el agua hierva ¢ se logre la presién en la
conservera a presion. Luego, reduzea a la graduacion mas baja
que mantenga el hervido o la presién. El uso prolongado de
HIGH o el uso de utensilios inapropiados para hacer conservas
produciria un calor excesivo. E! calor excesivo puede causar
dafios permanentes a la superficie de cocinar.

Consulte en las recomendaciones del fabricante de la olla las graduaciones de calor sugeridas. Algunos fabricantes no recomiendan el uso de HIGH, o el

uso de HIGH para operaciones de coccién prolongadas.

HIGH (ALTO} Para hervir liquides, escaldar, precalentar sartenes o lograr la presién en una olla a presién.
Siempre reduzca a una graduacién de calor mas baja cuando los liquidos comiencen a hervir o los alimentos comiencen a
cocinar.
 MEDIUM~HIGH | Parada
{MODERADO ALTO)
MEDIUM (MODERADO} Para mantener el hervido de moderado a lento para grandes cantidades de liquidos.
4-6 Para seguir cocinando alimentos destapados y para la mayoria de las operaciones de freir.
v MED!UM tow Para segmr cocmando alimenios. tapados y. mamener la presaén enla mayoria delas oilas a presnén
: (MODERADO BAJO) ; - Paraguisar oocera fuego lento o al vapor v R v
LOW (BAJO) Para mantener tibios los alimentos, antes de servirlos. Derretir chocolate,




COMO USAR EL HORNO

Para encender la luz del horno: empuje e! interruptor oscilante
ubicado en el panel de controles y desconacte la cocina.

Para cambiar la luz def horno: aseglrese de que labombilla esté
fria. Use una agarradera de ollas seca para prevenir posibles
lesiones a las manos y, con mucho cuidado, desenrosque la
cubierta de 1a bombilla y la bombilla.

Pongauna bombilla de 40 vatios para electrodomésticos. Vuelvaa
poner la cubierta de la bombilla y vuelva a conectar la fuente de
energia a la cocina eléctrica. Vuelva a poner el reloj.

El respiraderc del horno se encuentra detras de la superficie de
cocinar. Cuando se esta usando el horno, esta drea se sentird
tibia o caliente al tacto. Para prevenir problemas al hornear, no
obstruya de forma alguna el hueco del respiradero.

Puesto que cada horno tiene sus propias caracteristicas
individuales al hornear, no espere que su horno nuevo rinda
exactamente como el horno que tenla. Tal vez halle que los
tismpos de coccién, las temperaturas del horno y los resultados
de coccibh sean algo distintos de los que lograba con la cocina
eléctrica anterior. Conceda un perfodo de ajuste, Si tiene
preguntas referentes a los resultados al hornear, por favor
consulte la informacién adicional en las paginas 18, 19y 28.

Siempre que el horno se disponga para una operacion de
coccion o de limpieza se encenderd automaticamente un
ventilador. Después de la operacion, el ventilador se
apagaré automdticamente cuando el horno se haya
enfriado.

El precalentamiento es necesario para hornear, Para
precalentar, ponga el horno a la temperatura deseada y espere
de 10 a 15 minutos para gue el hormo se precaliente. Un solo bip
le indicaré que el horno esté precalentado. Para asar no es
necesario precalentar.

La seleccion de una temperatura mas alta que la deseada NO
calentara el horno més rapidamente y podria tenar un efecto
negativo en el resultado final de los alimentos horneados.

1. Oprima OVEN TEMP (Temperatura del horno).

« En la pantalla apareceran los indicadores de horno 000° y
BAKE (Hornear).

2. Oprima 4 o ¥. Luego oprima cualquiera de esas dos
almohadillas hasta que se visualice la temperatura de horno
deseada.

+ 350° aparecer4 en la pantalla cuando se oprima una vez
cualquiera de las dos aimohadiilas.

¢ Latemperatura del horno se puede graduar de 170° a
550°.

* Aparecerdn en la pantalla la palabra indicadora ON
{Encendido) y 75° 0 la temperatura real del homo, la que
entre ellas sea mayor.

+ latemperatura en la pantalia aumentara en incrementos
de 5° hasta que el horno llegue a la temperatura
predispuesta,

+ Espere de 10 a 15 minutos para quse el horno se
precaliente. Sonard un s0lo bip cuando el horno esté
precalentado.

3. Cologue los alimentos en el centro del horno, dejando un
minime de 1 a 2 pulgadas entre el utensilio y las paredes del
horno.

4. Compruebe gue el alimento esté cocinado al lfegar al tiempo
de coccion minimo. Cocinelo més, si s necesario. El tiempo
de coccidn podria variar de un horno a otro.

5. Alterminar la caccibn, apague el horno oprimiendo CANCEL
{Anular). Sague los alimentos del horno.

» Sioprime OVEN TEMP y no fija una temperatura de horno
en los proximos 30 segundos, el programa se anulara
automaticamente y en la pantalla reaparecer la hora del
dia.

« Para volver a ver durante el precalentamiento la
temperatura predispuesta, oprima OVEN TEMP.

« Para cambiar la temperatura del hormno durante la coccién,
oprima 4 o ¥ hasta que se visualice la temperatura
deseada.

» Elhorno se apaga automaticamente. Si el horno se deja
encendido por 12 horas, se apagara autométicamente.
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Las dos parrillas del horno estén disefiadas con una posicién de
retén de trabe de seguridad a fin de que no salgan
completamente del horno accidentalmente cuando se halan
hacia afuera del horno para agregar o sacar alimentos.

PRECAUCION: no intente cambiar las posiciones de las
parrillas cuandc el horno ests caliente.

Para sacarlas: aseglrese de que la parrilia esté fria. Hale la
parrilla de forma recta hasta que se detenga en la posicion de
retéh de trabe, Incline la punta delantera de la parrilla hacia
arriba y siga halando la parrilla para sacarla del horno.

Para volverlas a poner: ponga la parrilla scbre los soportes de
parrilla e incline ligeramente hacia arriba la punta delantera de la
parilla. Corrala hacia atrds hasta que despeje la posicion de
retén de trabe. Baje la parte delantera y corra la parrilla de
forma recta hacia atras. Hale la parrilla hasta la posicién de
retén de trabe a fin de asegurarse de que esta bien puesta y
hego vuelva a poneria en su posicién normal.

Es importante que el aire circule libremente dentro del homo y
alrededor de los alimentos. Para ayudar a que eso suceda,
ponga los alimentos en el centro de la parrilla del horno. Deje
dos pulgadas entre el borde de los utensilios o los moldes y las
paredes del horno.

Para lograr resultados dptimos al hornear pasteles, galletas o
bizcochos, use una sola parrilla. Coloque la panilla de modo que
la comida quede en el centro del horno. Use la posicion de
parrilla2 6 3.

Si cocina en mas de una parrilla, escalonee los alimentos para
asegurarse de que el aire fluya de manera apropiada.

Si cocina en dos parrillas, use las posiciones de parrilla2 y 4
para pasteles y las posiciones de parrilla 1 y 4 cuando use
moldes para galletas. Nunca ponga dos moldes para galletas en
la misma parrilla.

Si asa un pavo grande, ponga el pavo en la parrilla 1 y los platos
acompafantes en la parrilla 5.

PARRILLA S Se usa para tostar pan o para hornear usando dos parrillas.
{posicion mds
elevada) e
PARRILLA 4 Se usa para la mayoria de los asados y para homear 5 (I -N“Q;:i-. 7
usando dos parrillas. 4 7 P I
PARRILLA 3 Se usa para la mayoria de los alimentos que se homean en 3 i
un molde para galletas o panecillos, o para comidas répidas 2 i
congsladas o para hornear usando dos parrillas. 1 ‘ }
PARRILLA 2 Se usa para asar cortes de came pequefios, grandes canti- = . | ;
dades de guisos, homnear pan, pasteles (en moldes entuba- i - !
dos, tipo aro o de capas) o para homear usando dos parril- = \*é‘\ ; j
Ias, T . \%
PARRILLA 1 Se usa para asar cortes de carne grandes y aves grandes, '
tartas, sufiés o pastel de angel, o para homear usando dos
parrillas.
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Use una receta confiable y mida con precisién los ingredientes
frescos. Siga las instrucciones al pie de la lefra en cuanto a la
temperatura del horno y el tiempo de coccién.

Precaliente el horno si lo recomiendan la receta o las
instrucciones del envase. La seleccion de una temperatura
mayor que la temperatura deseada no precalentaré el horno con
mayor rapidez. En realidad, esto podria tener un efecto negativo
en el resultado final de los alimentos horneados.

Use la posicién de parrilla correcta. Los resultados al hornear
se podrian ver afectados si se usa una posicion de parrilla
indebida. Para lograr resultados 6ptimos, hornee los alimentos
en una sola parrilla. Elija una posicién de parrilla que ponga a
los alimentos en el centro del horno. Si hornea en dos parrillas,
use las posiciones de parrilia No. 2 y No. 4, No. 1 y No. 4 0 No.
2y No. 5.

» El dorado por encima podria ser més oscuro si el alimento se
encuentra cerca de la parte de arriba del horno.

+ El dorado por debajo podria ser més oscuro si el alimento se
encuentra cerca de la parte de abajo del horno.

» Cuando use dos parrillas para hornear, deje el espacio
suficiente entre las parrillas para la debida circulacién del
aire. Los resultados de dorado y de coccion seran afectados
si se obstruye ia corriente de aire.

Los utensilios de cocina desempefnan un papel importante en
el resultado final de los productos hormeados. Siempre use el
tipo y el tamafio de utensilio indicado en la receta. Los tiempos o
los resuitados de coccion podrian ser afectados si se usa el
tamafio indebido.

+ Los moldes de metal brillante reflejan el calor y lo apartan
del alimento. Este tipo de utensilio produce un dorado méas
leve y una corteza mas suave. Use los moldes brillantes para
hornear pasteles o galletas.

» Los moldes de metal con acabado oscuro, apagado,
anodizado o satinado absorben calor y producen un dorado
mas oscuro y una corteza més crujiente. Use los moldes
oscuros para tartas, cortezas para tartas o pan.

» Para lograr éptimos resultados al hornear, hornee galletas y
panecillos en un molde plano para hornear galletas. Si el
molde tiene lados, tal como un molde para hornear
paneciilos, el dorado podria no ser uniforme.

» Siusa moldes de vidrio refractario o moldes oscuros
tales como los de Baker’s Secret o Wilton, reduzca la
temperatura en 25°F excepto cuando hornea tartas o pan.
Hornee durante el mismo tiempo indicado en la receta.

Uso de papel de aluminio: no cubra con papel metdlico el
fondo del homo ni toda una parrilla y tampoce ponga papel
metalico debajo de los moldes. Para recoger derrames, ponga
un trozo de papel metélico més grande que el molde en la
parrilla debajo del moide.

Deje que el aire caliente corra libremente por el horno a fin
de lograr optimos resultados al hornear. La colocacién
inapropiada de los moldes en el horno obstruird la corriente del
aire y podria resultar en un dorado desigual. Para lograr el
dorado éptimo y resultados de coccién uniformes:

* No apile una parrilla con moldes. Nunca ponga en la misma
parrilla mas de un molde para galletas, un molde para pastel
de 13x9x2 pulgadas o dos moldes redondos de 9 pulgadas
para pastel.

« Al hornear disponga los moides en dos parrillas de modo que
uno no esté directamente sobre el otro.

+ Deje de una a dos pulgadas entre el molde y ias paredes del
horno.

Revise el adelanto de la coccién al tiempo minimo
recomendado en la receta. De ser necesario, siga revisando a
intervalos hasta que la comida esté hecha. Sila puerta del
horno se abre con demasiada frecuencia, el calor se escapara
del horno; esto puedae afectar el resultado final de los alimentos
y desperdicia energia.

Si agrega ingredientes adiclonales o medifica la receta, tenga
en cuenta que los tiempos de coccién podrian aumentar o
disminuir ligeramente.
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Pasteles Irregulares,

+ Moldes demasiado cerca uno de! otro o que se tocan entre si o tocan las paredes del homo.

s Una mezcla desigual en los moldes. » Se puso una temperatura demasiado baja o no se horneé
por suficiente tiempo. ¢ El horno no aesté nivelado. « No se mezcld lo suficiente. « Demasiade
liquido.

El pastel se desploma.

« Demasiada grasa o azidcar. ¢ Demasiado o muy poco liquido. « Se puso una temperatura
demasiado baja. ¢ Polvo de homear viejo 0 se usé muy poco. « Molde demasiado pequefio. e La
puerta del homo se abrié con mucha frecuencia. » Se agregé a la mezcla del pastel un tipo de
aceite inapropiado. « Se le agregd a la mezcia o la receta del pastel ingredientes adicionales.

Pasteles, galietas,
bizcochos demasiado
dorados por debajo.

+ No se precalentd el homo. « Los moldes se tocan entre si o tocan las paredes del harno.

» Posicion de parrilla incorrecta. » Usc incorrecto del papel de aluminio. « Se pusieron dos moldes
para galletas en la misma parrilla. « Se usaron meldes de vidrio, oscuros, manchados, combados
o de acabado apagado. (Use un molde para galletas brillante).

Siga las instrucciones del fabricante de los utensilios en cuanto a temperatura del horno. Los
utensilios de vidrio y los oscuros, tales como los de Ecko’s Bakers Secret, podrian precisar que
se bajara la temperatura del horna en 25°F.

Reduccion excesiva.

+ Muy poca levadura. » Se mezclé demasiado. « Molde demasiado grande. « Se puso una
temperatura demasiado alta.  Se horneé demasiado tiempo. » Moldes demasiado cerca entre si
0 que tocan las paredes del horno,

Los pasteles tienen
tuneles.

» Muy poca grasa. « Demasiado polvo de hornear. « Se mezclé demasiado o se mezclé a una
velocidad muy répida. « Se puso una temperatura demasiado alta.

Los bordes de la corteza
de la tarta demasiado
dorados.

» Se puso una temperatura demasiado alta. « Moldes se tocan entre si o tocan las paredes del
horno. » Bordes de la corteza demasiado delgados; cubierta con papel metlico.

Las tartas tienen una
corteza mojada.

+ Se puso una temperatura muy baja cuando se comenz6 a hornear.  Relleno demasiado
liquido. » Se usaron moldes de metal brillante.
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La caracteristica de coccidn automdtica en el horno se usa para
encender y apagar el horno a una hora del dia predeterminada.
Esta caracteristica se puede usar para:

¢ Encender el horno inmediatamente (inicio inmediato).
 Retrasar el inicio de la coccién {iniclo retrasado).
La caracteristica se puede usar con coccion en el homo o con la

caracteristica de autolimpieza del horno. Vea en la pagina 26 las
instrucciones para retrasar el inicio de un ciclo de limpisza.

El reloj tiene que estar funcionando y puesto a la hora correcta a
fin de que la caracteristica de coccidn automaética en el homne
funcione bien.

IMPORTANTE

+ No se recomienda la coccién con inicio retrasado para
alimentos sumamente perecederos tales como produc-
tos lacteos, cerdo, aves, mariscos o rellenaos.

» Sicocina mas de un alimento, elija alimentos que se
cocinan durante el mismo tiempo y a la misma tempe-
ratura del horno.

Para volver a ver la hora de coccion o de finalizacién
predeterminada, oprima la almohadilla correspondiente.

Para anular la operacién de coccidn automatica en el horno,
oprima CANCEL {Anular).

Al final de la operacién de coccion automética en el horno, el
horno se apagara automaticamente y se oiran bips continuos
para recordarle que saquse la comida del homo. Para suprimir
los bips, oprima CANCEL.

Esta caracteristica retrasara solamente la coccidn hasta un
méaximo de once horas ¥y cincusnta y cinco minutos (11:55).

Si demora més de 30 segundos en oprimir cualquier almohadilia
v A 0V, la pantalla:

« Volveré a la disposicion previa.

+ Emitira bips y destellara para indicar el registro siguiente.
O bien:

+ Regresara a la hora del dia y anularé la operacion.

Para activar el horno:
1. Ponga los alimentos dentro del horno.

2. Oprima COOK TIME (Tiempo de coccién).

» En la pantalla destellaran las palabras SET COOK TIME
{Fije el tiempo de coccidn).

3. Oprima 4 o ¥ para registrar el tiempo de coccién.
4. Para retrasar el inicio de la coccion:

» Oprima OVEN STOP (Detencién del horno).
En la pantalla destellaran las palabras SET STOP TIME
(Fije la hora de detencién).

» Oprima A o ¥ para registrar la hora a la que desea que
se apague el horno.

NOTA: el control determinara automéaticamente cuéndo
apagar el horno segun el tiempo de coccidn y la hora de
detencion del horno que usted registre. NO es necesario
registrar una hora de inicio.

5. Oprima OVEN TEMP (Temperatura del horno}.

+ En la pantalla apareceran las palabras BAKE (hornear) y
000-.

6. Oprima & o ¥ para registrar la temperatura del horno.

Al final del tiempo de coccién predeterminado, el horno se
apagard automaéticamente y en la pantalla aparecerd END (Fin).
Los bips continuos le recordaran gue debe sacar la comida del
horno.

Para suprimir los bips oprima CANCEL. Al oprimir CANCEL
reaparecera en la pantalla la hora del dia. Sague la comida del
horno.
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Asar es un método de cocinar carnes tiernas con calor directo.
El iempo de coccidn se determina por la distancia entre la carne
y el elemento asador, e} grado de cocido que se desea y el
grosor de la carne,

El asado precisa del uso del molde y del accesorio de |a parrilla.
El accesoric debe estar puesto para que la grasa y el liquido
drenen al molde de abajo para prevenir salpicaduras, humo y
llamas. El uso indebido podtia causar incendios de grasa.

Para limpiar con mayor facilidad, forre con pape! metalico el
molde de la parrilla y rocle el accesorio con un racio vegetal
antiadherente. No cubra el accesoric de la parrilla con papel ds
aluminio ya que eso impide que |a grasa drene hacia abajo.

Recortte la grasa excesiva y acuchille la grasa restante a fin de
que la carne no se abarquille y para reducir el humo y las
salpicaduras. Sazone la carmne después de cocinarla.

Ponga la parrilla del hormno en la posicién de parrilla correcta
cuando el horno esté frio. Para un dorado mas oscuro, ponhga la
carne mas cerca del elemento asador. Ponga la carne mas
abajo si desea la carne bien cocinada o si hay un exceso de
humo o de lamas.

Vea en la tabla para cuidado y limpieza en la pagina 23 las
instrucciones para limpiar el molde y el accesorio de la parrilla.

Como activar el horno para asar:

1. Oprima BHOIL (Asar).
En la pantalla apareceran las palabras indicadoras 000° y
BROWL.

2. Oprima A para seleccionar Hi (Alto} para el asado normal u
oprima ¥ para seleccionar Lo (Bajo) para el asado a baja
temperatura.

3. Para éptimos resultados de dorado, saque el moide de la
parrilla y precaliente el elemento asador por 3 minutos.

4. Ase con la puerta del horno abierta hasta la posicion retén de
asado (abierta aproximadamente 6 pulgadas). Dé vuelta la
carne una vez, aproximadamente a la mitad de la coccion.
Revise cuan cocida estd haciendo una hendedura en la camne
cerca del centro, para ver el color que desea.

5. Alfinal de la coccién, saque el molde del asador y oprima
CANCEL {Anular) para anular la operacién de asado. En la
pantalla reapareceré la hora del dia.

Use HI BROIL {Asar en alto} para la mayoria de las operaciones
de asado. Seleccione Lo BROIL (Asar en bajo) cuando ase
alimentos que se demoran més en cocinar, tales como aves. La
temperatura mas baja le deja cocinar el alimento para gue
quede bisen hecho sin un dorado excesivo. Si se selecciona Lo
BROIL aumentara el tiempo de coccién,

Los tiempos para asar aumentaran si el horno se instala en un
circuito de 208 voltios.

Bien cocldo
‘ “Térmmo madio
----- - Biencodido - 423
LO BROIL
(Asar en bajo)
Bien cocidas 30245
Fﬁetes o ' T ‘V"Escamosas‘ S CCIURE - |- Iy -
Ta;adas 1 pulgadadegmeso , jEscamosas S 10ats
PASTELILLOS DE CARNE MOLIDA
3/4 de pulgada de grueso #4 Bien cocidos 15218
,TAJADADEJAHONprewcmado L L o R
it pulgadade gruese o o . Calneme SIPRT osale -
CHULETAS DE CERDO
1 pulgada de grueso #4 Bien cocidas 2a26

* La parrilla superior esta en la posicién #5.
** Los tiempos de asado son aproximados y varian sagin la came.




MANTENIMIENTO

No cologue peso excesivo sobre la puerta del horno abierta ni
se pare sobre ella ya que, en ciertos casos, podria hacer que la
cocina eléctrica se volcara, que se rompiera la puerta o podria
causar lesiones graves al usuario.

Cuando abra la puerta del horno, deje que el vapor y el aire
caliente se escapen antes de meter el brazo en el horno para
revisar, agregar o sacar alimentos.

No intente abrir o cetrar |a puerta sino hasta que la puerta esté
completamente alojada en los brazos abisagrados. Nunca
encienda el horno a menos que la puerta esté debidamente en
su lugar. Al hornear, asegurese de que la puerta esté
completamente cerrada. El resultado final de los alimentos
horneados se vera afectado si la puerta no esta bien cerrada.

PRECAUCION: los brazos abisagrados estan montados en
muelles y se cerraran con fuerza contra la cocina eléctrica
si se les toca accidentalmente. Nunca ponga ia mano o
los dedos entre las bisagras y la parte delantera del
bastidor del horno. Se podrfa lesionar si la bisagra
retrocede subitaments.

Para quitar la puerta despegable: cuando esté fria, abra la
puerta hasta la posicion de “stop” (“retén”} (abierta
aproximadamente 6 pulgadas) y agarre la puerta por los dos
lados. Nunca use el mangoe para levantar la puerta. Lavantela
uniformemente hasta que la puerta despeje los brazos
abisagrados.

Para volver a poner la puerta: agarre la puerta por los dos
lados, alinee las ranuras en la puerta con los brazos
abisagrados y deslice la puerta hacia abajo sobre los brazos
abisagrados hasta que esté completamente alojada en las
bisagras.

La puerta del horno se traba solamente para la operacién de
autolimpieza. No mueva la palanca para trabar la puerta hacia la
derecha o posicién trabada durante una operacion de coccidn.

Si la puerta sstd trabada, la operacién sera anulada
automaticamente y en la pantalla aparecera la palabra “door”
{*puerta”). Si el horno esta lo suficientemente caliente como
para engranar el trabe interno, no se abriré la puerta del horno.
Deje que la puerta se enfrie por hasta una hora y seguidamente
destrabe y abra la puerta.

Solamente en los modelos corredizos, el cajon para almacenar
al fondo de la cocina eléctrica es un sitio seguro y conveniente
para almacenar ollas de metal y vidrio. NO almacene en este
cajon artfculos de pléastico, papel, alimentos ni materiales
inflamables. Saque el cajén para limpiar debajo de la cocina
eléctrica. NOTA.: las cocinas eléctricas empotradas no tienen un
cajén para almacenar.

Para sacarlo: vacie el cajén y saquelo hasta la primera posicién
de retén. Alce la parte delantera del cajon y halelo hasta la
segunda posicién de retén, Agarre los lados y alcelo hacia
afuera para sacarlo.

Para volverlo a ponet: encaje en los rieles las puntas de las
guias del cajon. Alce la parte delantera del cajon y empujelo
suavemente hasta la primera posicién de retén. Vuelva a alzar el
¢ajén y continle deslizandolo hasta la posicién cerrada.

Algunos pisos no estén nivela-
dos. Para hornear debida-
mente, la cocina eléctrica
tiene que estar nivelada. Las
patas hiveladoras se encuen-
tran en cada una de las pun-
tas de la base de la cocina
eléctrica. Nivélela girando las
patas. Para impedir que se
vuelque accidentalments, la cocina eléctrica se debe afianzar al
piso corriendo una de las patas niveladoras traseras dentro del
soporte antivuelco suministrado con la cocina eléctrica.




CUIDADO Y LIMPIEZA

LEA LAS INSTRUCCIONES DEL FABRICANTE a fin de
asegurarse de que el limpiador se puede usar sin problemas en
oste electrodoméstico. Asimismo, cuando use un producto
limpiador, lea y siga al pie de la letra las instrucciones del
fabricante.

Para determinar si un producte limpiador es seguro, haga una
prusba en un punto que no se vea, usando una presién muy
leve para ver si la superficie se raya o cambia de color. Esto es
especialmente importante en superficies de esmalte de
porcelana, metélicas, plasticas o sumamente pulidas, brillantes

Limpiadores en polvo o liquidos ligeramente abrasivos —
Ajax, Barkeepers Friend, Cameo, Comet, Soft Scrub.

Estropajo o esponjas de piastico o nylon no abrasivos o
que no rayan — Chore Boy Plastic Cleaning Puff, Scrunge
Scrub Sponges, o Scotch-Brite No Scratch, Cookware o Kitchen

Sponge.

Estropajos abrasivos — $.0.S., Brillo Steel Wool Soap,
Scotch-Brite Wool Soap Pads.

(Las marcas de los precedentes productos limpiadores son

o pintadas.

Las marcas siguientes le ayudaran a hacer la selaccion

apropiada:

Limpiavidrios — Bon Ami, Cinch, Glass Plus, Windex.

Detergentes liquidos para lavar platos — Dawn, Dove, lvory,

Joy.

Limpiadores rociadores liquidos suaves — Fantastik, Formula

409.

marcas industrialas registradas de los respectivos fabricantss).

NOTA: aseglrese de que el electrodoméstico esté apagado y
de que todas las partes se hayan enfriado antes de tocarlo o
limpiario para asi evitar dafio y posibles quemaduras. Sise
remueve una pieza, aseguirese ds que se la reemplace
correctamente.

Para prevenir manchas o cambio de color, limpie la superficie de
cocinar después de cada uso,

Limpiadores no abrasivos — Bon Ami, pasta de bicarbonato de
s0sa y agua.

Esmalte de fa cocina
eléctrica:

¢ Pangles laterales

» Cajén para almacenar
» Puerta del horno

+ Detergente y agua
s Limpiador l{quido suave
* Limpiavidrios

Useunatoalla de papel o pafio seco para impiar derrames, especiaimente derramesacldicos, tan
pronto como sucedan. Esto ¢s aspecialmante importanta en las superficies blancas. Cuando la
superficie esté fria, ldvela con agua y detergente. No use liquidos ni polvos limpiadores abrasivos
o &speros ni tampoco limpiadores de hornos. Estos rayaran y dafiaran permanentemente el
acabado. Seque con un pafio suave. En superficies de cocinar lisas, limpie el 4rea del orificic del
raspiradero cada vez que use el horno.

+ Guardia frasera

1A fin'da faciitar la limpieza, prepare
i vegetal am\adherenia ta{ como Pam

Botones de control

+ Detergente y agua

Para facmdad de I:mp«aza, desactive el botény quﬁelo halandolo. Lavelo, en]uague!o ¥ séquslo.

» Ventanilla del horno

« Limpiavidrios

+ Rociadores lquidos suaves No use agentes limpiadores abrasivos ya que podrian rayar el acabado y remover las marcas.
« Limpiavidrios Enciendacada elemento para cerciorarse de que los botonas se volvieron a poner correctamente.
[ Elememoa, : Los etememos seixmptan scﬂos ta sumedadse quennencuantoseusan lose%ememo‘ ‘
homo : hmnador de homos sobre ios elememos ni ia mstalamén o conexsén elégmca E
Vidrio « Detergente y agua Para prevenit las manchasenla vemamlla del homo, evite el uso de cantidades de agua excesi-

vas que podrian filtrarse debajo o detrds del vidrio. Lavela con agua y detergente. Remueva la
suciedad dificil de quitar con una pasta de bicarborato de sosa y agua. No use materiales abrasi-
vos tales coma estropajos, estropajos de acero o agenies limpiadoresen polvo. Estos danarén el
vidrio. Enjudguela con agua fimpia y séguaela.

Acabadosde metal
3 Decableado

« Detergente y agua
« Limpiavidrios

Nouselumpuadores de hornos i a.gemes abrasavosm que | podrfandaﬂar =] acabado Rernuevaia
suciedad diffeil de quitar conagua y detergente. Pula.con un pafio suave.




CUIDADO Y LIMPIEZA

R

Interior del horno

+ Siga las instrucciones en las paginas
25-26 para el homo autolimpiador.

Limpie todos los derrames inmediatamente con un pafo seco — especiaimente los derrames
acidicos (leche, frutas, tomates, etc.). Nunca limpie una superficie tibia o caliente con un pario
hamedo ya que podria causar agrietamiento y astillarniento.

oii)etergenteyagua

. Estropa;o deplésttco

v pw con agua;abonosa Remniieva ek adad: dxffcv dequitar oM LN polvo hmpaadovooon unf,'
ropajo- enjabonado. Enjuaguel.fxs ¥ séquelas Las parnﬂas itribsial n de color permanente— :

Acabados de plastico

+ Manijas de la puerta

« Adorno de la guardia
{frasera

» Botones

« Capacetes

¢ Agua y jabén
« Esponja piastica o esponja no abrasiva
» Limpiavidrios

Cuando la superficie esté fria, limpiela con agua y jabdn; enjudguela y séquela. Use un limpiavi-
drios y un pafio suave. NOTA: nunca use en los acabados de pléstico impiadores de homos, lim-
piadores liquidos o en polvo abrasivos o ciusticos. Estos agentes limpiadores rayaran o deterio-
raran el acabado. NOTA: para prevenir manchas o cambios de color, limpie inmediatamenta con
una toalla de papel o paiio seco la grasa o lo acido {lomates, imén, vinagre, leche, juge de fruta,
escabeche).

; Detergeme yagus -

perficie m %
evelasu edad espacraimema lawcledadactmca Nuncailmpteuna perfi
0: 1 : : SN

Superficie de cocinar

lisa

* Suciedad entre ligera y
moderada

+ Suciedad resistente o
manchas marrones /
grises del agua dura o
marcas de metal

= Suciedad oresiduos
COSIroses 0 que se
adhiaren al quemarse

» Azicar, pléstico, papel
de aluminio

+ Cooktop Cleaning Creme
« Detergente y agua
+ Pasta de bicarbenato de soda ¥ agua

« Cooktop Cleaning Creme

+ Cuchilla de seguridad de un soio filo
* Cooktop Cleaning Creme

» Cuchilla de seguridad de un solo filo su-
jetada con una agarradera de ollas o
una espéiuta de acero inoxidabte con
mango de madera

Antes de limpiarla, espere hasta que 1a superficie de cocinar se enirie. Aplique suavements sl
agente limpiador con un cepillo plastico no abrasivo, esponja de nylon o pléstica, toaila de papel o
pafio limpio. Enjudguela bian y séquela completamente.

Frote levemente la crema limpiadora con un parfio limpio o una toalla de papel. Vuelva a aplicar el
limpiador. Cubra con toallas de papel mojadas para mantener humedo el limpiador. Deje reposar
de 30 a 45 minutos. Frote para remover las manchas restantes. Enjuague y seque.

Sostengala cuchilla raspadora enun angulo de 30° y con sumo cuidado raspe la suciedad. Limpie
la suciedad restante ¢on crema limpiadora.

Ponga inmadiatamente ¢l elemento en LOW (Bajo) y raspe de la superficie caliente hacia una
parte fria. Seguidamente ponga el elemento en OFF (Apagado) y deje que se enfrle. Limpie los
residuos con la cuchilia raspadora y crema limpiadora.

NOTA: llame a un técnico de servicio autorizado si la superficie lisa se agrieta, quiebra o si se
derrite sobre la superficie de cocinar metal o papel de aluminio.




HORNO AUTOLIMPIADOR

El horno autolimpiador usa temperaturas por encima de las
temperaturas de coccion normales para limpiar automatica-
mente todo el interior del horno.

PRECAUCION: es normal que ciertas partes de la superficie
de cocinar se calienten durante el ciclo de limpieza. Por ello,
durante el ciclo de limpieza, evite tocar la superficie de coci-
nar, el drea del respiradero dsl horno, la puerta y la ventanilla

del horno.

Es mejor limpiar el hormno regularmente y no esperar hasta que
haya una gran acumulacidn de suciedad en éste.

Apague la luz del horno antes del ciclo de limpieza. Si se deja
encendida la luz del horno, la bombilla se quemara durante el
ciclo de limpieza.

Antes de ia autolimpieza

Saque del horno el molde de la parrilla, todos los moldes y las
parrillas del horno. Las parrillas cambian de color y es
posible que no se deslicen suavemente después de un ciclo
de limpleza.

Limpie el bastidor del horno, el marco de la puerta y alrededor
del respiradero del horno con un agente limpiador no abrasivo
tal como Bon Ami o con detergente y agua. Estas partes no
estan expuestas a las temperaturas de limpieza y se las debe
limpiar para impedir que la suciedad se pegue durants el ciclo
de limpieza.

Limpie el exceso de grasa o los derrames del fondo del horno a
fin de impedir un exceso de humo o llamaradas durante el ciclo
de limpieza.

Limpie los derrames azucarados y los derrames acidicos tales
como jugo de limén, salsa de tomate o salsas a base de leche.
El esmalte de porcelana es resistente a acidos, y no a prusba
de 4cidos. Es posible que el acabado de porcelana cambie de
color si no se limpian inmediatamente los derrames acidicos.

No use limpladores de horno en el acabado del horno
autolimpiador ni cerca de ninguna pieza del horne ya que
dafiaran el acabado o las piezas.

Para prevenir dahos, no limpie ni frote |a junta alrededor de la
puerta dei horno. La junta esté disefiada para mantener el calor
por dentro durants el ciclo de limpieza.

Durante la autolimpieza

Cuando la puerta esté trabada y se oprima el botén CLEAN
(Limpiar), el horno comenzara autométicamente a calentarse a
las temperaturas de limpieza.

NOTA: durante el ciclo de autolimpieza se encendera
autométicamente un ventilador, que se apagara
automaticamente después del ciclo de limpieza, cuando el horno
se haya enfriado.

En cuanto el horno llegue a las temperaturas de limpieza,
aparecera en la pantalla el indicador LOCK (Trabe) para indicar
que se engrand un mecanismo de trabe interior. En este punto
la puerta del horno no se puede destrabar ni abrir.

Para evitar dafios a la puerta y a la palanca de trabe, no fuerce
la puerta para abrirla cuando se visualiza el indicador LOCK.

Las primeras veces que se limpie el horno, es posible que se
detecte algo de humo y olor. Esto es normal y disminuird o
desaparecera con el uso. Si el horno est4 sumamente sucio, o si
se dejo en el horno accidentalmente el molde de la parrilla,
habra humo y clor.

A medida que el horno se calienta y se enfria es posible que
oiga ruidos de las piezas de metal al expanderse y contraerse.
Es normal y no dafiaré al electrodoméstico.

Después de la autolimpieza

Aproximadamente una hora después de finalizado el ciclo de
limpieza, el trabe interior se desengranaré y se apagara el
indicador LOCK. Ahora se puede destrabar y abrir la puerta.
Mueva la palanca de trabe de la puerta hacia la izquierda, o sea
la posicién sin trabe, y abra la puerta. Es posible que el horno
todavia esté caliente.

Puede que parte de la suciedad deje una ceniza polvorienta
color gris claro, que se puede remover con un pafio hlimedo. Si
queda suciedad, ello indica que el ciclo de limpieza no fue lo
suficientemente largo. La suciedad serd removida en el ciclo de
limpieza siguiente.

Si se dejaron dentro del horno las parrillas del horno y éstas no
se deslizan suavemente después de un ciclo de limpieza, limpie
las parrillas y los soportes al relieve de la parrilla con un poco de
aceite vegetal a fin de restaurar la facilidad de movimiento.

Limpie alrededor del orificio del respiradero del horno en ia parte
trasera de la superficie de cocinar si hay algtn depésito de los
vapores expedidos durante el ciclo de limpieza. Use aguay
detergente y un pafio o una esponja no abrasiva.

Es posible que en el interior de la puerta dal horno aparezcan
lineas finas, tipo pelo. Se trata de una condicién normal
resultante de! calentado y enfriado del acabado de porcelana.
Esta lineas no afectan sl rendimiento del horno.




HORNO AUTOLIMPIADOR

Inicio inmediato
Para poner el horno en un ciclo de autolimpieza:
1. Saque las parrillas del horno y cierre la puerta.

2. Mueva la palanca de trabe de la puerta hacia la derecha
hasta que quede en la posicién de trabe.

3. Oprima CLEAN (Limpiar).

+ “door” (puerta) aparecerd en la pantalla y sonaran bips si
la puerta no esta trabada.

» 3 HR:00 aparecera en la pantalla y destellard en |a
pantalia SET CLEAN TIME (Fije el tiempo de limpieza).

+ Después de una demora de unos segundos, el ventilador
y el horno se encenderan automéaticamente.
Permaneceran en la pantalla CLEAN TIME (tiempo de
limpisza) y ON (Encendido).

4. El horno se limpiara automaticamente durante 3 horas. O
elija 2 horas para la suciedad ligera o hasta 4 horas para la
suciedad resistente oprimiendo A o V.

5. Oprima CLOCK (Reloj) y la hora del dia reapareceri en la
pantalla. CLEAN y ON permanecerén en la pantalla para
indicar que el horno se encuentra en un ciclo de limpieza.

Si la puerta no se traba o si no registra el tiempo de limpisza
dentro de los 30 segundos después de haber oprimido CLEAN,
el programa se anularé automaticamente.

Tras una hora después ds finalizado el ciclo de limpieza, se
apagara el indicador LOCK y se podré destrabar y abrir la
puerta del horno.

La puetta del horno y la palanca de trabe de la puerta se
danaran si se fuerza la puerta para abrirla cuando todavia se
visualiza el indicador LOCK.

Inicio retrasado

Para retrasar el inicio de un ciclo de limpieza:
1. Saque las parrillas del horno y cierre la puerta.

2. Mueva la palanca de trabe de la puerta hacia Ia derecha, o
sea la posicién de trabe.

3. Optima CLEAN (Limpiar).
4. Oprima A o ¥ para seleccionar el tiempo de limpieza.

5. Oprima OVEN STOP (Detencion del horno) y A o ¥ para
seleccionar la hora en que desea quse se apagus el horno.
En la pantalla aparecera la hora de detencion y CLEAN
DELAY STOP TIME (Hora de detencién de limpieza
retrasada).

6. Oprima CLOCK y la hora del dia reaparecera en la pantalia.
CLEAN DELAY (Limpieza retrasada) permaneceré en la
pantalla para indicar que el horno esta puesto para una
operacion de limpieza retrasada.

7. Alfinal del ciclo de limpieza, habré bips continuos, Oprima
CANCEL (anular) para terminar con los bips.

Para anular el ciclo de limpieza:
1. Oprima CANCEL.
2. Sise visualiza el indicador LOCK, deje que el horno se

enfrie por hasta una hora. Cuando se apague el indicador
LOCK, {a puerta se puede destrabar y abrir.

Si no se visualiza el indicador LOCK, la puerta del horno se
puede destrabar y abrir.




27 INFORMACION SOBRE SERVICIO

Antes de llamar para pedir que le presten servicio, repase la
informacién contenida en esta seccién para asegurarse de que
88 necesaria una visita de servicio. Es posible que con la
consulta rapida en este manual se evite una visita de servicio
innecesaria.

Si en realidad tiene un problema que no puede resolver por su
cuenta, llame al 1-800—473-7247 para pedir ayuda. Al solicitar
servicio, tenga este manual a la mano. También necesitara:

+ Una descripcion clara del problema.

+ Los nimeros de modelo y de serie. NOTA: estos
nimeros se encuentran en la chapa de clasificacion que
esté en el bastidor delantero de la cocina eléctrica. Para
ver la chapa de clasificacidn abra el cajén para
almacenar o la puerta del horno.

» La fecha de compra. NOTA: conserve el recibo de venta
como prueba de compra en caso de que sea necesario
8l servicio bajo garantfa.

Su electrodoméstico esta equipado con software para
autodiagnéstico que constantements vigila el control a fin de
garantizar el funcionamiento segurc y debido. Si el software
detecta alguna situacién dudosa, aparecera en la pantalla un
CODIGO DE FALLA (F méas un nimero), habra bips continuos y,
como praecaucion de seguridad, se anulara la opseracion.

Si en la pantalla aparece un cédigo ds falla y hay bips
continuos, oprima CANCEL {(Anular). Seguidamente, vuslva a
programar [a operacién de coccién, Sivuelve a aparecer en la
pantalla el codigo de falla, llame a un técnico de servicio
autorizado. No use el horno sino hasta que se haya prestado el
servicio al electrodoméstico.

NOTA: si el horno estd sumamente sucio, es posible que el
humo excesivo y las llamas resulten en un codigo de falla
durante un ciclo de autolimpieza. Si ello sucede, oprima CLEAN
y deje que sl horno se enfrfe durante una hora.

Si usted siguio la receta al pie de |a letra, repasé los conssjos
para homear contenidos en este manual y adn cres que los
resultados de coccién no resultan ser los que usted esperaba,
puede ajustar la temperatura del horno. NO AJUSTE LA
TEMPERATURA si no hornean bien solo uno o dos articulos.

Si cree gue el horno debe estar més caliente o més frio, puede
ajustarlo por su cuenta. Para decidir cuanto cambiar el
termostato, gradue la temperatura del horno a 25°F més o
menos de la temperatura indicada en su receta y hornee. Los
resultados de la “prueba” le daran una idea de cuéanto ajustar el
termostato.

Para ajustar el termostato:

1, Oprima OVEN TEMP (Temperatura del horno).

2. Oprima A hasta que se visualice 550°.

3. Oprima y sostenga OVEN TEMP durante unos segundos.

+ la pantalla mostrara la temperatura ambiente del horno
durante unos segundos y luego 00° aparecerd en la
pantalla.

+ Si00° no aparece en la pantalla, oprima CANCEL y vuelva
a comenzar.

« 8Siya se habia ajustado la temperatura del horno, se
visualizar4 ese cambio. Por ejemplo, si la temperatura se
redujo en 15°, se visualizara —15°.

4. Oprima A o ¥ para seleccionar el cambio de temperatura
deseado.

» Latemperatura del horno se puede aumentar en hasta 35°
o reducir en hasta 35° (35}, en incrementos de 5°.

« Sige demora en seleccionar una temperatura, el programa
se anularé automéaticamente y desaparecera 00°. Si el
programa se anula, vueiva a comenzar.

5. Oprima CANCEL y reaparecera en la pantalla la hora del dfa.
» El horno horneard ahora a la temperatura ajustada.

NOTA: no es necesario reajustar la temperatura del horno si hay
un apagén eléctrico. Este ajuste no afectaré las temperaturas de
asado o limpieza.
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No funciona parte o la totalidad de su cocina eléctrica

» ¢ Esta fiojo o desconectado de la toma eléctrica el enchufe de
la cocina eléctrica?

+ ;Hay en la casa fusibles fundidos o cortacircuitos
disparados?

+ ;Seinterrumpid la fuente de electricidad a la casa?
« ¢ Estan bien puestos los controles del horno?
+ ;Sefijd bien el control electrénico?

+ ;Se dejo la puerta en la posicion de trabe después de un
ciclo de autolimpieza?

+ ;Esta puesto el horno para coccién automatica?

Los elementos de superficie no se encienden o no calientan
los alimentos debidamente.

« ;Esta flojo o desconectado de la toma eléctrica el enchufe de
la cocina eléctrica?

» ¢ Estan bien puestos los controles de los elementos de
superficie?

« ;Se redujo el voltaje de la casa?

L.os alimentos no se hornean o cocinan debidamente.

» ;Estan las parrillas del horno bien colocadas para hornear?
» ¢ Usé papel de aluminio correctamente?

+ ;Se precalentd el horno como se recomienda?

» ;Estén bien puestos los controles?

+ (Hay 1 a 2 pulgadas de espacio entre ios utensilios y las
parsdes del harno?

» ;Estén niveladas la cocina eléctrica y las parrillas del horno?

« ;Se usaron buenas ollas/utensilios para hornear del tamafo
apropiado?

« ¢ Estaba cubierto u obstruido en la superficie de la cocina
eléctrica el respiradero del horno?

« ;Esta usted usando una receta comprobada de una fuente
fidedigna?

L.os resultados del horneado son distintos a los del horno
anterior

« Lacalibracion del termostato del horno podria ser distinta
entre el horno antiguo y el nuevo. El termostato del horno
nuevo seria més preciso que el dsl horno anterior. Siga una
receta fidedigna y repase la informacién sobre el horneado
contenida en las paginas 18 y 19. Si alin cree que la
temperatura del horno esta incorrecta, vea en la pagina 27 la
informacion sobre cémo ajustar e! termostato del horno.

Los alimentos no se asan debidamente

» ;Estaba el control debidamente puesto para asar? (Ver la
pagina 23).

» ;Se usé la posicién de parrilla correcta? (Ver la pagina 21).
« ;Dejé tiempo para que se calentara el elemento asador?
+ ;Usé el molde de parrilla que venia con la cocina eléctrica?

+ ¢ Se us6 papel de aluminio en el accesorio de la parrilla,
obstruyendo las rejilias para el drenaje de grasa?

» ;Estaba la puerta del horno abierta sn la posicion retén de
asado?

No funciona la luz del horno
+ ¢ Esta floja o quemada la bombilla?
« ¢ Esta el interruptor de la luz en la posicidon On (Encendido)?

El horno no hace la autolimpieza

» ; Esta bien puesto el control de autolimpieza? {(Ver las
péginas 25-26).

» ;Esté puesto el horno para una operacién de limpieza
retrasada?

+ ¢ Esta bien trabada la puerta del horo?
« ¢ Estaba el horno sumamente sucio?

No se traba la puerta del horno

» ;Estan bien puestos los controles para el ciclo de
autolimpieza?

No se destraba la puerta del horno

» ¢Yapasé por lo menos una hora desde la finalizacién del
ciclo de autolimpieza?

+ ;Se destrabd la puerta correctamente?
» ;Esta en la pantalla el indicador LOCK (Trabe)?

Aparece en la pantalla “F” mas un nimero

« Se trata de un cddigo de falla. Si aparece en la pantalla un
codigo de falla y suena un bip continuo, oprima CANCEL
{Anular). Si los bip siguen, lame a un técnico de servicio
autorizado. Vea la informacion adicional en la pagina 27.




m GARANTIA PARA UNA ESTUFA INCORPORADA
T2 111 Lo J&=) GARANTIA PARA UNA ESTUFA EMPOTRABLE
@ ANO COMPLETO DE GARANTIA PARA TODAS LAS PIEZAS N
Sl, dentro de un afio a partir de la fecha de instalacion, cualquier parte funciona indebidamente a

causa de un defecto en materiales o fabricacion, Sears la reparara-o la reemplazard, a nuestra
discrecion, sin costo alguno para el comprador.

GARANTIA LIMITADA PARA LAS UNIDADES DE VIDRIO RADIANTE Y SUPERFICIE RADIANTE
DURANTE EL SEGUNDO HASTA EL QUINTO ANO
Desde el inicio del segundo afio, a partir de la fecha de instalacion, hasta el quinto afio, también a
partir de la fecha de instalacion, Sears reparard o reemplazara, a neustra discrecién, las unidades de
vidrio radiante o superficie radiante (usted debe pagar los gastos de mano de obra), si ocurriera
cualquiera de los siguientes defectos:

» (rietas en la cubierta de vidrio radiante debido a choque térmico

* Decoloracion de la cubierta de vidrio radiante

« Desgaste de todo el diserio en la cubierta de vidrio radiante

» Grietas de la junta de goma entre la cubierta de vidrio radiante y el borde de porcelana

» Quemadura de cualquiera de las unidades de superficie radiante
Si este producto se utiliza para otros fines que no sean el uso familiar privado, las garantias indicadas
arriba sélo tendran vigencia durante 90 dias.

EL SERVICIO DE GARANTIA ESTA A SU DISPOSICION CON SOLO PONERSE EN CONTACTO
CON EL CENTRO O DEPARTAMENTO DE SERVICIO SEARS MAS CERCANO A USTED EN LOS
ESTADOS UNIDOS.

Esta garantia fe otorga derechos legales especificos y es posible que usted tenga también otros
derechos que varfan de un estado a otro.
\_ Sears Roebuck and Co., Dept. 817 WA, Hoffman Estates, IL 60179 -

Para ampliar el valor de su estufa,
compre un Acuerdo de Mantenimiento (MA) Sears.

~ Afio de cobertura para el propietario Primer afio | Segundo afio{ Tercer a@
e e W[ MA | mA
2. fa?ﬁritae:tg? la unidad de vidrio radiante y superficie w W w
3. Gastos de mano de obra w MA MA

4\. s;eg(i:?g?]nsir;fi de mantenimiento preventivo a M A M A M AJ

W Garantia MA_ Contrato de Mantenimiento

Las estufas Kenmore han sido disefiadas, fabricadas y probadas para brindarle afios de operacién
confiable. Sin embargo, cualquier aparato electrodoméstico moderno puede requerir alguna reparacion
de tiempo en tiempo. La garantia Sears, ademas del Acuerdo de Mantenimiento Sears, le brinda
proteccion contra facturas inesperadas de reparacion.

Arriba en la tabla se compara la garantia y el Acuerdo de Mantenimiento y se muestran los beneficios de
tener un Acuerdo de Mantenimiento para su estufa Sears.

Pdngase en contacto con su asociado de ventas Sears o con el Centro de Servicio Sears de la localidad
hoy mismo y adquiera un Acuerdo de Mantenimiento Sears.



Para la reparacion o los repuestos

que necesita que se entreguen
Liome de 7 a.m. a 7 p.m,, los 7 dias de la semana

1-800-366-PART
(1-800-366-7278)

Para la reparacion en casa

de las marcas principales

Liame durante las 24 horas del diq,
los 7 dias de la semana

1-800-4-MY-HOME"
(1-800-469-4663)

Para la direccion de un Centro de Piezas

y Reparacion de Sears en su area

Liame durante las 24 horas del diq,
los 7 dias de la semana

1-800-488-1222

-----------------------------------------

Si desea informacion acerca de la
compra de un Convenio de
Mantenimiento de Sears o para preguntar

acerca de un Convenio existente
Liame de 9 a.m. a 5 p.m,, lunes a sdbado

1-800-827-6655

SEARS
HomeCentral™

The Service Side of Sears>




