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Use & Care Guide
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Free- Standmg Range Warran’cy

FULL ONE YEAR WARRANTY ON ALL PARTS
If, within one year from the date of installation, any part fails to function properly due to a defect in material or workmanship,

Sears will repair or replace it, at our optian, free of charge.
LIMITED WARRANTY ON CERAMIC-GLASS COOKTOP AND RADIANT SURFACE COOKING ELEMENTS
For the second through fifth year from the date of installation, Sears will at our option repair or replace parts with defects as

listed below. You pay for labor

» Cracking of the rubber seal between the ceramic-glass
cookiop and the porcelain edge
+ Burn-out of any of the radiant surface cooking elements

s Cracking of the ceramic-glass cooktop due to thermal
shock

+ Discoloration of the ceramic-glass cooktop

+ Wear-off of the pattern on the ceramic-glass.

If the 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 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

To Further Add To The Valus Of Your Range, Buy a Sears Maintenance Agreement.

Years of Ownership Coverage 151 Year 2nd Year 3rd Year

1. Replacement of Defective Parts other than w MA MA
Ceramic-Glass Cooktop and Radiant
Surface Cooking elements

2 {eramic-Glass Cooktop and Radiant W W W
Surface Cooking elements )

3. Labor w MA MA

4 Annual Preventive Maintenance MA MA MA
Check at your request

We=Warranty MA=Maintenance Agreement
Kenmore Ranges are designed, manufactured, and tested far years of dependable operation. Yet, any major home appliance may
require service from time to time The Sears Warranty plus the Sears Maintenance Agreement helps pravide protection from

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

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




IIMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Read all instructions before using this appliance.
Save these instructions for future reference.
This manual contains many important safety messages. Always read and obey all safety messages.
This is the safety alert symbol. It alerts you to safety messages that inform you of hazards that can kill or hurt you or others, or

cause damage to the product.

praduct-dage:on%yﬂ

TNe] Indicates an imminently hazardous situation which, if not avoided may result in death or serious injury.

] indicates an imminently hazardous situation which, if not avoided may result in minor or moderate injury, or

Al safety messages will identify the hazard, tell you how to reduce the chance of injury, and tell you what can happen if the

instructions are not foliowed.

AAVWARNING
» All ranges can tip.

* Injury to persons could result.
+ Install anti-tip device packed

with range.
« See Installation Instructions.

To reduce the risk of tipping, the range must
be secured by properly instalied anti-tip
bracket provide with the range. To check if
the bracket is installed properly, visually
check that rear leveling leg is inserted into
and fully secured by the anti-tip bracket by
removing lower panel or storage drawer. For
models with a warmer drawer or broiler
compartment, grasp the top rear edge of
the range and carefully attempt to tilt it
forward. Refer to the Installation
instructions for proper anti-tip bracket

installation.

+ Remove all tape and packaging before using the range.
Destroy the carton and plastic bags after unpacking the
range. Never allow children to play with packaging material

« Proper Installation—Be sure your appliance is properly
installed and grounded by a qualified technician in
sccordance with the National Electrical Code ANSI/NFPA
No. 70 latest edition and local electrical code
requirements. Install only per installation instructions
provided in the literature package for this range
Ask your dealer to recommend a gualified technician and an
authorized repair service. Know how to disconnect the power
to the range at the circuit breaker or fuse box in case of an
emergency

« Usar servicing—Do not repair or replace any part of the
appliance uniess specifically recommended in the
manuals. All other servicing should be done only by a
qualified technician, This may reduce the risk of personal
injury and damage to the range

« Never modify or alter the construction of a range by
removing leveling legs, panels, wire covers, anti-tip
brackets/screws, or any other part of the product.

Stepping, leaning or sitting on the doors or
drawers of this range can result in serious injuries and also
cause damage to the range. Do not aliow children to climb
or play around the range. The weight of 3 chitd on an open
goor may cause the range to tip, resulting in serious burns or

other injury.

! Do not use the oven or warmer drawer for

storage.

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

FIRTLIIINE Never Use Your Appliance for Warming or

Heating the Room.

» Storage in or on Appliance—Flammable materials should
not be stored in an oven, warmer drawer, broiler
compartment, near surface units or in the storage drawer.
This includes paper, plastic and cloth items, such as
cookbooks, plasticware and towels, as well as flammable
Hiquids Do not store explosives, such as aerosol cans, onor
near the rangse

' Do Not Leave Children Alone—Children should not be ieft
alone or unattended in the area where appliance is in use.
They should never be allowed to sit or stand on any part of
the appliance.

» DO NOT TOUCH SURFACE UNITS, AREAS NEAR THESE UNITS,
HEATING ELEMENTS OR INTERIOR SURFACES OF THE OVEN.
Both surface units and oven heating elements may be hot
even though they are dark in color  Areas near surface units
may become hot enough to cause burns During and after
use, do not touch, or let clothing or other flamrmable
materials touch these areas until they have had sufficient sime
to coo! Among thase areas are the cooktop, surfaces facing
the cooktop, the oven vent openings and surfaces near thase
openings, oven door and window.

+Wear Proper Apparel—Loose-fitting or hanging garments
should never be warn while using the appliance. Do not
let clothing or other flammable materials contact hot
surfaces

. Do Not Use Water or Flour on Grease Fires—-Smother the

fire with a pan lid, or use baking soda, a dry chemical or

foam-type extinguisher.

HSTT2ND



[IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

= When heating fat or grease, watch it closely. Fat or grease
may catch fire if allowed to become too hot.

» Use Only Dry Potholders—Moist or damp pothoiders on
hot surfaces may result in burns from steam. Do notlet
potholders touch hot heating elements. Do not use a towel
or other bulky cloth instead of a potholder.

» Do Not Heat Unopened Food Containers—Buildup of
pressure may cause container to burst and result in injury.

"+ Remove the oven door from any unused range if it is to be

stored or discarded.
IMPORTANT-~Do not atternpt to operate the range during a
power failure. If the power fails, always turn off the range. If
the range is not turned off and the power resumes, the range
will begin to operate again. Once the power resumes, reset
the clock and oven function

[IMPORTANT ENSTRUCTEGNS FOR USING YOUR

~COOKTOP—

« Know which knob controls each surface heating unit
Place a pan of food on the unit before turning it on, and turn
the unit off before removing the pan

» Use Proper Pan Size—This appliance is equipped with one or
more surface units of different sizes Select utensils having
fiat bottoms large enough to cover the surface unit hesating
element The use of undersized utensils will expose a portion
of the heating element to direct contact and may resuit in
ignition of clothing. Proper relationship of utensil to element
will alse improve efficiency.

« Utensil Handles Should Be Turned Inward and Not Extend
Over Adjacent Surface Units—To reduce the risk of bums,
ignition of flammable materials, and spillage due to
unintentional contact with the utensil, the handle of the
utensil should be positioned so that it is turned inward, and
does not extend over adjacent surface units.

» Never Leave Surface Units Unattended at High Heat
Settings—Boilovers cause smoking and greasy spillovers that
may ignite, or a pan that has boiled dry may melt

« Protective Liners—Do not use aluminum foil to line oven
bottom, or any other part of the range, Only use aluminum
foil as recommended in this manual Improper installation of
these liners may result in risk of electric shock, or fire.

+ Glazed Caaking Utensils—Only certain types of glass, glass/
ceramic, ceramic, earthenware, or other glazed utensils are
suitable for cooktop service without breaking due to the
sudden change in temperature. Check the manufacturer's

recommendations for cooktop use

FOR GLASS COOKTOPS

« Do Not Cook on Broken Cooktop—if conktop should break,
cleaning solutions and spillovers may penetrate the broken
cooktop and create a risk of electric shock. Contact a
gualified technician immediately.

s Clean Cooktop with Caution—If a wet sponge or cloth is
used to wipe spills on a hot cooking area, be careful to avoid
a steamn burn. Some cleaners can produce noxious fumes if
applied to a hot surface

IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR USING YOUR
OVEN

» Use Care When Opening Oven Door or Warmer Drawer—
Stand to the side of the range when opening the door of a
hot oven. Let hot air or steam escape before you remove or
replace food in the oven

+Keep Oven Vent Ducts Unobstructed. The oven vent is
located below the bac&guard Touching the surfaces in this
area when the oven is operating may cause severe burns.
Also, do not place plastic or heat-sensitive items on or near
the oven vent, These items could melt or ignite.

. Placement of Oven Racks. Always place oven racks in
desired location while oven is cool. If rack must be moved
while oven is hot use extreme caution, Use pothalders and
grasp the rack with both hands to repasition. Do not let
potholders contact the hot heating elements in the oven.
Ramove all utensils from the rack before moving.

+ Do not use the broiler pan without its insert. The broiler
pan and its insert allow dripping fat to drain and be kept
away from the high heat of the broiler.

+ Do not cover the brofler insert with aluminum foil.
Exposed fat and grease could ignite,

« Cold temperatures can damage the electronic control,
When using the appliance for the first time, or when the
appliance has not been used for an extended period of time,
be rertain the unit has been in temperatures above 32°F (O“C)

for at least 3 hours before turning on the power 1o the

appliance

IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR CLEANING
YOUR RANGE

» Clean the range regularly to keep all parts free of grease
that could catch fire. Pay particular attention to the area
undemeath each surface element. Do not allow grease to
accumulate  Refer to the hood manufacturer’s instructions
for cleaning

» Kitchen cleaners and aerosals—Always follow the
manufacturer's recommended directions for use. Be
aware that excess residue from cleaners and aerosols may
ignite causing damage and injury.

SELF CLEANING OVENS

«Clean in the self-cleaning cycle only the parts listed in this
Owner's Guide. Before self cleaning the oven, remove the
broiter pan and any utensils or foods from the oven.

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

+ Do Not Clean Door Gasket—The door gasket is essential for
a good seal Care should be takan not to rub, damage or

move the gasket

SAVE THESE INSTRUCTIONS



Control Pad Functions

CLEAR PAD— Used to
clear any function
previously entered
except the time of day
and minute timer. Push
CLEAR to stop cooking.

the oven as described below.

UP and DOWN ARROW PADS— Used along with the
function pads to select oven temperature, cooking
time, stop time (when programming an automatic
stop time), time of day, clean time and minute timer,

pep Nty

BAKE PAD—Used to
enter the normal
baking mode
temperature.

N

BROIL PAD~— .
Used to select
the variable
broil function

CLEAN PAD— s

Used to select the Gy ey pReHEAT & LOCK LIGHTS— The "OVEN® light

salf-cleaning . : L : S

cycle. will glow each time the oven unit ’t_ums on .i:o maefwtam
the set oven temperature The "PREHEAT" light will glow
when the oven is first set to operate, or if the desired
temperature is reset higher than the actual oven
temperature The "LOCK" light will flash until the door
locks when the self-clean cycle is in use. It glows
constantly after the door locks

TIMER PAD—
Used to set or
canhcel the minute
timer. The minute
timer does not
start or stop
cooking

The oven can bz pr‘ogrammed el
» Bake normatly

+ Time bake

Broil

+ Self-clean

»*

For a silent control panel:

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USING THE OVEN. For
satisfactory use of your oven, become familiar with the various functions of

_CLOCK PAD— Used

to set the time of
day

FEATURE
INDICATOR

LIGHT S~ These
light to show which
feature is in use.

BAKE TIME PAD—
Used to enter the
length of the
baking time.

STOP TIME PAD—
Used to set the
desired stop time
for baking. Can be
used with BAKE
TIME to programa
delayed bake cycle

When choosing a function, a beep will be heard each time a pad is pushed. If desired, the controls can be

programmed for silent operation Push and hold After 7 seconds, the control will beep once. This will block the

controls from sounding when a pad is pushed To return the sound, push and hold again for 7 seconds until 1

beep is heard.
Note: The control will return to the audible mode after a power outage

Temperature conversion:
The electronic oven control is set to operate in °F {Fahrenheit)
programmed for any temperature from 170°F to S50°F (65°C to 287°C)

To change the temperature to °C
1. Push , " — —" appears in the display
2. Push and hold the until "HI" appears in the display

3 Push and hold until °F or °C appears in the display

4 Push the or to change Fto*Cor*Cto °F

5 push any function pad to return to normal operating mode
5

when shipped from the factory The oven can be

(Celsius) or from °C to °F (control should not be in a Bake or Clean mode):

HSTTONA



Setting the Clock and
Minute Timer

Note: The oven function will not
work if the time of day clock is not
set.

To Set the Clock
When the range is first plugged in, or when the power supply to the range
has been interrupted, the display will flash "12:00".

1. Push »
2. Within 5 seconds, push and hoid the or until the correct
v e T AT B 2 Lagii ;-

time of day appears in the display.
Note: The clock cannot be changed during any timed bake or self-clean
cycle.

To Set the Minute Thmer

1. Push ,

2 Push the f ~ I to increase the time in one minute increments. Push

and hoid the to increase the time in 10 minute increments. The
timer can be set for any amount of time from 1 minute to 11 hours and
59 minutes.

Note: If you push the ( v | first, the timer will advance to 11 hours

and 59 minutes
3 The display shows the timer count down in minutes until one minute

remains Then the display will count down in seconds.
4 When the set time has run out, the timer wili beep 3 times. It will then

continue to beep 3 times every 60 seconds until is pushed

Note: The minute timer does not start or stop cooking. it serves as an extra
timer in the kitchen that will beep when the set time has run out The
minute timer can be used alone or during any of the other oven functions
When the minute timer is in use with any other mode, the minute timer will
be shown in the display. To view other functions, push the function pad for

that mode

To Change the Minute Timer while it is in use:
While the timer is active and shows in the display, push and hold the

or to increase or decrease the time,

To Cancel the Minute Timer before the set time has run out:

Push |BhHER.



Surface Cooking

Ceramic-Glass Cookiop

The ceramic-glass cooktop has electric heating colls located bejow the
surface of the glass. The design of the glass cooktop outlines the area of
the surface unit below. Most importantly, make sure the diameter of the
pan matches the diameter of the unit. Heat is transferred up through the
surface of the cooktop to the cooking utensil. Only flat-bottorned pans
should be used. The type and size of the cookware, number of surface units
in use and the settings of the units are factors that will affect the amount
of heat that will spread to areas surrounding the surface units. The areas
surrounding the units may become hot enough to cause burns.

The cooltop should not be used as a cutting board or work surface in the
kitchen. Dropping heavy or hard objects on the cooktop may crack it. Pans
with rough bottoms may scratch the cooktop surface. Do not place foods
directly on the smoothtop surface (without cooking utensils) damage to
glass or difficulty in cleaning will resuit.

Radiant Surface Units

The Radiant Surface Unit is a group of heating coils enclosed in a ceramic
fixture below the glass cooktop. The unit temperature rises gra dually and
evenly. As the temperature rises, the unit will glow red. To maintain the
selacted setting, the unit will cycle on and off. The heating unit retains
enough heat to provide a uniform and consistent heat during the off cycle.
The ceramic fixture thermally insulates the heating unit, concentrating heat
in the heating zone. For efficient cooking, turn off the unit several minutes
before cooking is complete. This will allow residual heat to com plete the
cooking process. The amount of residual heat depends on the type and
quality of cooking utensil, the quantity of foad being cooked and the

selected heat setting

mual Radiant Surface Units (if equipped)

The dual radiant surface unit is made up of an inner and outer coil within
the same surface unit. A control knob and rocker switch is used for
operating the different coils. The smaller unit or inner coil has a lower
wattage and can be used to prepare smaller quantities of food in smaller
pans The larger unit or both inner and outer coils has a higher wattage
and can be used to prepare larger quantities of food in larger pans. When
using the outer coil, both inner and outer coils operaie.

Indicator Light(s)

There are 2 different surface control lights that will glow on your range—a
surface indicator and a hot cooktop surface indicator.

The surface indicator, focated on the control panel, glows when any
surface unit is turned on. A guick glance at the light after cooking is an
easy check to be sure all surface controls are turned off.

The hot cooktop surface indicator, located undef the glass cooktop or on

the control panel, will come on as the surface cooking area heats up and
will continue to glow until the glass cooktop has cooled down to a

moderate level.

HSIMTONT



Setting Surface
Controls

Dual Radiant Surface Unit Controls

To Operate Radiant Surface Units

Push in and turn the Surface Unit Control Knob in either direction to the
desired setting. Each surface unit provides a constant amount of heat at
each setting. Start most cooking operations on a higher setting; then turn
o a lower setting to finish. A glowing red surface unit extending beyond
the bottom edge of the cooking utensil indicates the utensil is too small for
the unit. The control knob does not have 1o be set exactly on a particular
mark, Use the marks as a guide and adjust the control knob as needed.

To Operate Dual Radiant Surface Units (If equipped)

Set the rocker switch to the desired coil size. ® Indicates inner coil only.
(® Indicates both inner and outer coils operate. You may swvitch from
either coil setting at any time during the cooking process. Push in and turn
the Dual Surface Unit Control Knob in either direction to the desired
setting.

NOTE: Radiant elements have a miter that allows the element to cycle on
and off, even at the Hl setting This helps to prevent damage to the
glasstop. Cycling at the HI setfing is.normal and can occur if the pan is too
small for the elémént or'if the pan bottom is not flat:

FIN&ETON After turning a Radiant Surface Unit OFF, be careful not to
touch either unit until it has had enough time to COOL. Surface Units will
turn dark in color after they have been turned off and burns may occur if

the units are touched at this time.

PTG Do not place plastic items such as salt and pepper
shakers, spoon holders or plastic wrappings on top of the range when
it is in use. These items could melt or ignite. Potholders, towels or wooden

spoons could catch fire if placed too close to the unit.




Setting Warm Zone
Controls (if equipped)

Use the warm zone to keep cooked
foods hot such as: vegetables,
gravies, casseroles, soups, stews,
breads, pastries and oven-safe dinner
plates.

MED

WARMER ZONE

Warm Zone Recommended Food
Settings Chart

Food item Heating
Level
Breads/Pastries Lo
Casseroles LO
Dinner Plates with Food Lo
Eggs LO
Gravies Lo
Meats MED
Sauces MED
Soups (cream) MED
Stews MED
Vegetables MED
Fried Foods Hi
Hot Beverages Hi
Soups (figuid) Hi

To Operate the Warm Zane

The purpose of the warm zone is to keep hot cooked foods at serving
temperature Always start with hot food 1t is not recommended to heat

cold food on the warm zone.

All food placed on the warm zone should be covered with a lid or
aluminum foil to maintain guality. For best results, when warming pastries
or breads, the cover shouid have an opening to allow moisture to escape.
Do not use plastic wrap to cover food. Plastic may melt onto the

surface and be very difficult to clean.

Use only dishware, utensils and cookware recommended for oven and

cooktop use on the warm zone.

when it is hot.

FIYEHET Unlike the surface elements, the warm zone will not glow red

IS Always use potholders or oven mitts when removing food

from the warm zone as cookware and plates will be hot

To Sef the Warm Zone Control

1. To set the control, push in and turn the knob. The temperatures are
approximate, and are designated by HI, MED and LO. However, the
control can be set at any position between Hi and LO for different levels

of heating.

2. When done, turn the control to OFF. T

he warm zone will remain warm

until the hot surface indicator light goes off.

Temperature Selection

Refer to the chart in the side column for recommended heating fevels. If a
particular food is not listed, start with the medium level, and adjust as
needed. Most foods can be kept at serving temperatures by using the

medium level

Indicator Lights

The surface indicator light is jocated below the warm zone control it
turns on when the contro! is set, and stays on until the control is turned
off The hot surface indicator light, located under the glass cooktop, will
come on when the control is set and will continue to glow untif the glass
cooktop has cooled down to a moderate Jevel.

WARM & READY ZONE KNOB

INDICATOR UIGHT
WARM & READY ZONE
.

The cooktop and control panel

shown above are representational. Your

range may have a different design look and different features

9
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Setting Warmer Drawer

COIT!TOIS (if equipped)

Use the warmer drawer to keep hot
foods hot such as: vegetables,
gravies, meats, casseroles, biscuits
and rolls, pastries and heated dinner

plates.

The warmer drawer is equipped with
a catch which may require extra force
when opening and closing the
drawer.

MED
WARMER DRAWER

Warmer Drawer Recommended
Food Settings Chart

Food Item Setting
Roasts (Beef, Pork, Lamb) MED
Pork Chops HI
Bacon Hi
Hamburger Patties Hi
Poultry Hl
Gravies MED
Casseroles MED
Eggs MED
Fried Foods Hi
Vegetables MED
Pizza HI
Biscuits MED
Rolls, soft Lo
Rolls, hard MED
Pastries MED
Empty Dinner Plates Lo

Arranging Warmer Drawer Rack Pasitions

The rack can be used in 2 ways:

* In the upright position to allow low profile focd items to be placed
both under and on top of the rack (for example, rolls or biscuits on top
of the rack and a casserole dish under).

» in the downward position to allow you to place light weight food
iterns and empty dishware (for example, rolls or pastries and dinner
plates). Set the warmer drawer rack as shown below.

. o
2k

Upright Pasition Downward Posithon

To Operate the Warmer Drawer

Your range is equipped with a warmer drawer. The purpose of the warmer
drawer is 1o keep hot cooked foods at serving temperature. Always start
with hot food It is not recommended to heat cold food in the warmer
drawer,

All food placed in the warmer drawer should be covered with a lid or
aluminum foil to maintain quality Do not use plastic wrap to cover
food. Plastic may melt onto the drawer and be very difficult to clean.

Use only dishware, utensils and cookware recommended for oven use in
the warmer drawer

FIEIETeIN Always use potholders or oven mitts when removing food
from the warmer drawer as cookware and plates will be hot.

To Set the Thermostat Control

The thermostat control is used to select the temperature of the warmer
drawer. It is located on the control panel. To set the thermostat, push in
and turn the knob to the desired setting The temperatures are
approximate, and are designated by HI, MED and LO

1. Turn the knob to select the desired temperature setting.

2. For best results, preheat the drawer before adding food . An empty

drawer will preheat in approximately 15 minutes
3 When done, turn the thermostat controf to OFF

Temperature Selaction

Refer to the chart for recommended settings If a particular food is not
listed, start with the medium setting If more crispness is desired, remove
the lid or afuminum foil.

Most foods can be kept at serving temperatures by using the medium
setting. When a combination of foods are to be kept warm (for instance, a
meat with 2 vegetables and roll:}, use the high setting.

Refrain from opening the warmer drawer while in use to eliminate foss of

heat from the drawer.
indicator Light
The indicator light is located below the thermostat control. It turns on
when the control is set, and stays on until the control is turned off The
warmer drawer is inoperable during the self-clean cycle The indicator light
will not come on during the self-clean cycle

10



Before Setting Oven
Controls

Arranging Oven Racks

ALWAYS ARRANGE OVEN RACKS WHEN THE OVEN IS COOL (PRIOR TO
OPERATING THE OVEN). Always use oven mitts when using the oven.

Oven Vent Location
The oven vent is located below the
backguard When the oven is on,
warm air is released through the
vents. This venting is necessary for
proper air circulation in the oven and
good baking results

REMOVING & REPLACING OVEN RACKS

1 To remove, pull the rack forward

until it stops. Lift up front of rack
and slide out. To replace, fit the rack
onto the guides on the oven walis.

“Tilt the front of the rack upward and

slide the rack back into place.

ARRANGING OVEN RACKS WITH 5
RACK POSITIONS

To bake on 1 rack, place the rack

on position 3 or 4. To bake on 2

racks, place the racks on positions 2

and 4.

OVEN}VENT

15t Rack Position
ridd Rack Position
— Zrd Rack Position

4th Rack Position

]:\Sth Rack Position
i

MJ%
2

11
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Setting Oven Controls

Note: The oven function will not
work if the time of day clock is not
set.

Note: The oven control has a built-in
safety feature that will shut off the
oven if the control is left on for more
than 11 hours 59 minutes.

To Set or Change the Temperature for Normal Baking
The oven can be programmed to bake at any temperature from 170°F to
550°F (65°C to 2B7°C).

To Set the Controls for Normal Baking:
1. Push « e — —" appears in the display.

2. Within 5 seconds, push the or l | The display will show "350°F

(177°C)." By holding the 6‘£",-the‘temperature can then be

adjusted in 5°F (1°C) increments.

3. Assoon as the l A~ or is released, the oven will begin heating to

the selected temperature. When the displayed temperature reaches the
desired baking temperature, the control will beep 3 times.

4. To cancel the baking function, push (BLBaR[

To Change the Oven Temperature after Baking has Started:

1. If you are using the minute timer, push and make sure the bake
temperature is displayed

2. Push the or {0 increase or decrease the set temperature.

12



Setting Oven Controls

{continued)

FIRe il Use caution when
using the automatic timer. Use the
automatic timer when cooking cured
or frozen meats and most fruits and
vegetables. Foods that can easily spoil
such as milk, eggs, fish, meat or
poultry, should be chilled in the
refrigerator first. Even when chitled,
they should not stand in the oven for
more than 1 hour before cooking
begins, and should be removed
promptly when cooking is completed

To Sat the Automatic Timer (Timed Bake Feature)

The BAKE TIME and STOP TIME controls operate the Timed Bake feature
The automatic timer will turn the oven on and off at the times you select in
advance, The oven can be programmed to start immediately and shut off
automatically or to begin baking at a later time with an automatic shutoff.
To Program the Oven to Begin Baking Immediately and To Shut Off

Automatically:
Be sure that the clock shows the correct time of day

Place the food in the oven,

Push “ :
Within 5 seconds, push the or . The display will show "350°F

{177°C)." By holding the or ! Vv |, the temperature can then be
adjusted in 5°F (1°C) increments.

5 Push ‘ "0:00" will flash in the display.

6 Push the or until the desired amount of baking time
appears in the display. R—— ‘

To Program Oven for a Delayed Start Time and to Shut-Off

Automatically
1. Be sure that the clock shows the correct time of day

2 Place the food in the oven

3 Push (auc)
4. Within 5 seconds, push the or . The display will show "350°F
(177°C) * By holding the or , the temperature can then be

adjusted in 5°F (1°C) increments

5. Push "3:00" will flash in the display

& Push the or until the desired amount of baking time

appears.
7. Push 4 The earliest possible stop time will flash in the display.

8 Push the or until the desired stop time appears in the

display
9. Once the controls are set, the control calculates the time when baking

will start in order to finish at the time you have set.

F - 7S N N

Once the Controls are Set:
5 The oven will come on and begin heating to the selected baking

temperafure.
b. The oven temperature will show in the display.
When the Set Bake Time Runs Out:
2 "END* will appear in the display window and the oven will shut off

automatically.
b The control will beep 3 times every 60 seconds until is pushed

To Change the Oven Temperature or Bake Time after Baking has

Started:
1 Push the function pad you want to change

2. Push the or (;:’_2 to adjust the setting

13

HSTTIDNA



Setting Oven Controls

{continued)

The broiler pan and its grid allow
dripping grease to drain and be kept
away from the high heat of the
broiler. DO NOT use the pan without
1its grid. DO NOT cover the grid with
foil The exposed grease could ignite

e
=
- Br/oilStop
L~ Position

/i
| "i’lﬁwgﬁ%’f ity
iovE
i il
o

-
& )

To Broil
1. Arrange oven rack while oven is still cool. Position the rack as suggested

in the chart below

7t -'Rgck Position From Top Food ,
1 Rare steaks
2 Ham siices, fish, medium steaks,
hamburgers and chops
3 Well-done foods such as chicken and
jobster

2. Push {4850

3. Push and hold the or until the desired broil setting level
appears in the display. Push the for Hi broil or the for Lo

broil. Most foods can be broiled at the HI broil setting. Select the LO
broil setting to avoid excess browning or drying of foods that should be

cooked 1o the well-done stage

4. Place the grid on the broiler pan, then place the food on the grid. DO
NOT use the broiler pan without the grid or cover the grid with
aluminum foil. The exposed fat could ignite.

5 Place the pan on the oven rack. Open the oven door to the broil stop
position when broiling.

6. Broil on one side until food is browned; turn and cook on the second
side. Note: Always puil the rack out to the stop position before turning

or removing food.

7. When broiling is finished, push u

[ei8] Should an oven fire occur, close the oven door and turn off
the oven. If the fire continues, use a fire extinguisher DO NOT put water or

flour on the fire, Flour may be explosive.

-
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Oven Cleaning

F iRl During the self-cleaning
cycle, the outside of the range can
become very hot to the touch. DO
NOT leave small children unattended

near the appliance

NI DO NOT line the oven
walls, racks, bottom or any other
part of the range with aluminum
foil. Doing so will destroy heat
distribution, produce poor baking
results and cause permanent
damage to the oven interior
{aluminum foil will melt to the
intarior surface of the oven).

DO HAND
CLEAN FRAME

\j

DO HAND
CLEAN DDOR pO NOT
= HAND 8
Ot CLEAN OVEN S

Self-Cleaning Oven

A self-cleaning oven cleans itself with high temperatures {well above
cooking temperatures) which eliminate soil completely or reduce it to a fine
powdered ash you can wipe away with a damp cloth.

1 Adhere to the following cleaning precautions:

+ Allow the oven to cool before precleaning.

+  Wear rubber gloves when precieaning and while wiping up the residue
after the self-clean cycle.

» DO NOT use oven cleaners or oven protective coatings in or around any
part of the self-cleaning oven.

« DO NOT clean the oven door gasket The woven material of the oven
door gasket is essential for a good seal Care should be taken not to

rub, damage or remove the gasket.
+ DO NOT use any cleaning materials on the oven door gasket. Doing so

could cause damage
5 Remove the broiler pan and insert, all utensils and any aluminum

foil. These items cannot withstand high cleaning temperatures.

3 Oven racks may be left in the oven or may be removed . If they go
through the clean cycle their color will turn slightly blue and the finish
will be dull. After the cycle is complete and the oven has cooled, rub
the sides of the racks with wax paper or a clath containing a small
amount of baby oil or salad oil (this will make the racks glide easier into
the rack position).

4 Rernove any excess spillovers in the oven cavity before starting the self-
cleaning cycle. To clean, use hot, soapy water and a cloth. Large
spillovers can cause heavy smoke or fire when subjected to high
temperatures DO NOT allow food spills with 2 high sugar or acid
content (such as milk, tomatoes, sauerkraut, fruit juices or pie filling) to
remain on the surface as they may cause a dull spot even after cleaning

5 Clean any soil from the oven frame, the door liner outside the oven
door gasket and the small area at the front center of the oven bottom
These areas heat sufficiently to burn soil on. Clean with scap and water

Stopping or Interrupting a Self-Cleaning Cycle
17 it becomes necessary to stop or interrupt a self-cieaning cycie dus to
xcessive smoke or fire:

1 Push CLEAR
> Once the oven has cooled down for about 1 HOUR and the "LOCK" light

has gone out, the oven door can be opened
3 Correct the condition which caused the smaoking
4 Restart the self-clean cycle once all conditions have been corrected

e T 0o NOT force the oven door open This can damage the
automatic door locking system Use caution when opening the door after
the self-cleaning cycle is compléted The oven may still be VERY HOT

15
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Oven Cleaning

{continued)

the oven door after the self-cleaning
cycle. Stand to the side of the oven

when opening the door to allow hot
air or steam to escape.

To Start the Seif-Clean Cycle
*We recommend a 2 hour self-clean cycle for light soils and a 3 hour cycle
for average to heavy soils (to assure satisfactory results}.

To Set the Controls for a Seif-Clean Cycle:
1. Be sure the clock shows the correct time of day.

2. Push v "— — " appears in the display.
3 Push the until "3:00" appears in the display for a 3 hour cycle, or

push the until "2:00" appears in the display for a 2 hour cycle.

4. As soon as the or is released, "CLn" appears in the display

As soon as the controls are set, the motor driven lock will begin to close
automatically and the "LOCK" indicator fight will flash. DO NOT open
the door while the light is flashing (it takes about 15 seconds for the
fock to close).

6. The "LOCK" light will glow until the cleaning cycle is completed or
cancelied, and the oven temperature has cooled.

w

When the Self-Clean Cycle is Completed: .
1. The time of day will appear in the display window and the “LOCK" light

will continue to glow.
2 Once the oven has cooled down for about 1 HOUR and the "LOCK" light

has gone out, the oven door can be opened

e iilel Do NOT force the oven door open. This can damage the
automatic door locking system Use caution when opening the door after
the self-cleaning cycle is completed The oven may still be VERY HOT

16



‘General Cleaning

Cleaning Various Parts of Your Rang2

Before cleaning any part of the range, be sure all controls are turned OFF
and the range is COOL. REMOVE SPILLOVERS AND HEAVY SOILING AS SOON
AS POSSIBLE. REGULAR CLEANINGS WILL REDUCE THE FREQUENCY OF

MAIJOR CLEANINGS.

Surfacas

How to Clean

Aluminum (Trim Pieces) & Vinyl

Use hot, soapy water and a cloth. Dry with a clean cloth.

Glass, Painted and Plastic Control
Knobs, Body Parts, and Decorative

Trim

For general cleaning, use hot, soapy water and a cloth. For more difficult
soils and built-up grease, apply a liquid detergent directly onto the soil.
Leave on soil for 30 to 60 mihutes. Rinse with a damp cloth and dry. DO
NOT use abrasive cleaners on any of these materials; they can scratch. To
remove control knobs, turn to the OFF position; grasp firmly and pull
straight off the shaft. To replace knobs after cleaning, line up the flat sides
of both the knob and the shaft; then push the knob into place.

Stainless Steel, Chrome Control
panel, Decorative Trim

Before cleaning the control panel, turn all controls to OFF and remove the
control knobs. To remove, pull each knob straight off the shaft. Clean
using hot, soapy water and a dishcloth. Rinse with a clean water and 2
dishcloth Cover stubborn spots with an  ammonia-soaked paper towel
for 30 to 40 minutes. Rinse. Be sure to squeeze excess waler from the cloth
before wiping the panel; especially when wiping around the controls.
Evcess water in or around the controls may cause damage 1o the
appliance. Cleaners made especially for stainless steel such as Stainless
Steel Magic, trademark of Magic American Corp., of similar products are
recommended Always follow the manufacturer's instructions. Be sureto
rinse the cleaners as biuish stains may occur during heating and cannot be
rernoved. To replace knobs after cleaning, line up the flat sides of both the
iknob and the shaft; then push the knob into place.

Porcelain Enamel Broiler Pan and
Insert, Door Liner, Body Parts,
Warmer Drawer (if equipped)

Gentle scouring with a soapy scouring pad will remove most spots. Rinse
with a 1:1 solution of clear water and ammonia. /f necessary, cover
difficult spots with an ammonia-soaked paper towel for 30 to 40 minutes.
Rinse with clean water and a demp cloth, and then scrub with a soap-filled
scouring pad. Rinse and wipe dry with a clean cloth Remove all cieanars or
the porcelain may become damaged during future heating. DO NOT use

spray oven cleaners on the cooktop

Oven Racks

T
TS

Oven racks may be removed or left in the oven during the seif-clean cycle
for cleaning. If removed, clean by using a mild, abrasive cleaner following
manufacturer's instructions Rinse with clean water and dry

¥ the racks are cleaned in the self-clean cycle, their cotor will turn slightly
blue and the finish will be dull After the self-clean cycle is complete, and
the oven has cooled, rub the sides of the racks with wax paper or a cloth
containing a small amount of baby oil or salad oil {this will make the racks

glide easier into the rack positions)

DO HAND
CLEAN FRAME

CLEAH DOOR  po 1ot R ey
HAND éy

KRSy e o) h
W\W—" e, CLEAN OVEN %,
S O sy e

To clean oven door, wash with hot, soapy water and a clean cloth DO
NOT immerse the door in water.

et The oven door gasket is made of a

DO NOT clean the oven door gask
. Care should be taken

woven material which is essential for a good seal
not to rub, damage or remove the gasket.

HSITONS



General Cleaning

EW DO NOT use a cooktop

cleaner on a hot cooktop. The fumes
can be hazardous to your health, and
can chemically damage the ceramic-
glass surface,

FINFXIET Before cleaning the
cooktop, be sure the controls are
turned to OFF and the cooktop is

COoOL.

Ceramic-Glass Cooktop Cleaning

Correct and consistent cleaning is essential to maintaining your ceramic-
glass cooktop. If food spills, grease spatters and metal rub-off from
aluminum cookware are not removed, they may be burned anto the surface

of the cooktop and cause permanent discoloration.

Daily Cleaning

For normal soil:
1. Allow cooktop surface to cool.

. 2.  Wipe up spills and spatters using a clean paper towel, Always use a -

new, clean
paper towel when cleaning the ceramic-glass cooktop.

3. Rub a few drops of a recommended ceramic-glass cooktop cleaning
cream onto soiled area using a‘clean, damp paper towel. Buff with a
dry paper towel until all soil and cream are removed. Frequent cleaning
leaves a protective coating of silicone which helps in preventing
scratches and abrasions. Clean surface with the cooktop cleaning cream
after each use

4. Rinse with another clean damp, paper towel Buff dry with a dry-paper

towel.

For heavy, burned-on soil:

1. Allow cooktop surface to cool.

2 Carefully scrape soil with a metal razor blade scraper Hold razor biads
scraper at a 30° angle to the cooktop.

3. Remove loosened soil with a clean paper towel

4 Apply cooktop cleaning cream as described for normal soil

5, If any soil remains, repeat the steps listed above After all soil has been
removed, polish the entire surface with the cooktop cleaning cream.

For sugary spiliovers:

Sugary spilis can cause pitting of your cooktop surface. Therefore, you must

begin cleaning the spills while the cooktop is stiil hot Use caution when

following the steps below.

1. Turn off ali surface units and remove all pans immediately.

2. Wearing an oven mitt, use a razor blade scraper to scrape the hot spill
out of the cooking zone to a cooler area on the cooktop.

3 Allow the cookiop to cool

4. Follow the instructions above for heavy, burned-on soil.

DO NOT use the following on the ceramic-glass cooktop:

+  Abrasive plastic, nylon, metal scouring or cloth pads. They may scratch
the cooktop and make it more difficult to clean later.

+  Sponges, cloths or dish towels. Lint or soil remaining on the cooktop
from a cloth or sponge can burn and cause discoloration.

«  Anything that may melt (plastics, aluminum foif).

+  Cleansers other than a recommended ceramic-glass cooktop cleaning

cream.
«  Chlorine bleach, ammonia, hydrofluoric acid, chemical oven cleaners or

any other kind of chemical cleaner They may etch or discolor the
cooktop ’
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General Cleaning
{continued)

FIYe i The door is heavy. For
safe, temporary storage, lay the door
flat with the inside of the door facing

down.

Pull up with finger

Left Glide

Rernove shisld on right

glide. Pullup onleftfever
whiie pushing down on
right izver

Push Gown with finger

Figure 1

To Remove and Replace Oven Door
To Remove Oven Door:

1
2.

3.

Open the door.

Remove screw “A” located on the inside of the oven door near the
hinges (one on each side.)

Close the door to the guarter-open position. Grasp the door firmly on
both sides and lift up and off the hinges.

To clean oven door, follow the instructions provided in the cleaning

chart under General Cleaning
Li#t door straight off 2 door hinges

Duéryge)

To Replace Oven Doon ‘

1.

Be sure the hinge arms are in the quarter-open position. Be careful if
pulling the hinges open by hand. The hinges may snap back against the
oven frame and could pinch fingers.

Hold the door at the sides near the top Insert the hinge arms into siots
at the bottom of the door.

Hinge arms must go into the range slots evenly The hinge arms should
be inserted into the bottom corners of the door as far as they can go.
If the door is not in line with the oven frame, remove it and repeat the

above steps.

To Remove and Replace Warm & Ready Drawer (if equipped)
To Remove Warm & Ready Drawer:

F XN Turn power off before removing the Warm & Ready

drawer.
Open the drawer to the fully opened position
On the right glide you will find a shield attached with @ hex-head screw

(see figure 1). Using a 1/4” socket and ratchet remove the shield.
Locate glide lever on each side of drawer, pull up on the left glide levar
and push down on the right glide lever

Pull the drawer away from the range.

To Replace Warm & Ready Drawer:

Replace shield on the right glide of the drawer body
pull the bearing glides to the front of the chassis glide {see figure 2).

2

3. Align the glide on each side of the drawer with the glide siots on the
range

4. Push the drawer into the range until levers “click” {approximately 2"}
pull the drawer open again to seat bearing glides into position. If you
do not hear the levers “click” or the bearing glides do not feel
seated remove the drawer and repeat steps 2-4- This will minimize
possible damage to the bearing glides

o TSN Flectrical Shock Hazard can occur and result

R wtala i S
At in serious injury or death. Disconnect appliance from electric
power before cleaning and servicing the warmer drawer

19
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Changing Cooktop
and/or Oven Lights

{some models)

FINEITI Be sure the range is unpiugged and all parts are COOL before
replacing the oven light. Wear a leather-faced glove for protection against

possible broken glass,

To Change the Oven Light (some models)

On some models, the oven light automatically turns on when the door is
opened. Some models have a switch located on the control panel to tumn
on the light. The oven light is located at the rear of the oven and is covered
with a glass shield held by a wire holder. The glass shield must be in place

whenever the oven is in use

To replace the oven light:

1. Turn slectrical power off at the main source or unplug the range.

2. Press wire holder to one side to release the glass shield.

3. Replace bulb with a new 40 watt appliance bulb.

4. Replace glass shield over bulb and snap wire holder into place.

5 Turn power back on again at the main source (or plug the range back
in)

6. The clock(if equipped) will then need to be reset. To reset, see Setting

the Clock and Minute Timer in'this Owner's Guide

Adjusting Oven
Temperature

Note: The adjustments made will not
change the self-cleaning temperature.

The temperature control in the oven has been set at the factory. When first
using the oven, be sure to follow recipe times and temperatures. if you
think the oven is too hot or too cool, the temperature in the oven can be
adjusted, Before adjusting, test a recipe by using a temperature setting that
is higher or lower than the recommended temperature The baking results
should help you to decide how much of an adjustment is needed.

To Adjust Oven Temperature:

Push ,

2. Set the temperature to 550°F (287°C) by pushing and holding the .

ok

3. Within 2 seconds, push and hold until the special 2 digit display

appears. Release , The display now indicates the amount of

degrees offset between the original factory temperature setting and the
current temperature setting If the oven control has the original factory

calibration, the display will read "00.*
4 The temperature can now be adjusted up or down 35°F (17°C), in 5°F

(1°C) steps, by pushing and holding the or . Adjust until the

desired amount of offset appears in the display.

5 When you have made the desired adjustment, push to go backto

the time of day display When adjusting oven temperature, a minus
sign (-) will appear before the number to indicate that the oven will be

cocler by the displayed amount of degrees.
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Avoid Service Checklist

OCCURRENCE

Before you call for service, review this list. It may save you time and
expense. The list includes common occurrences that are not the result of

defective workmanship or materials in this appliance

This oven is equipped with a state of the art electronic oven controlier.
Among its many features is a full time oven circuit diagnostics system. The
controller constantly monitors its internal circuitry as well as several crucial
oven circuits to insure they are afl operating correctly. If at any time one of
these systems fails, the controller will immediately stop operation and
being beeping and flashing an error code of F1 or F3* in the display
window.,

POSSIBLE CAUSE/SOLUTION

Range is not level.

Poor installation Piace oven rack in center of oven Place a level on the oven rack
Adjust leveling legs at base of range until the oven rack is level.

Be sure floor is level and is strong and stable enough to adequately support range

1§ floor is sagging or sloping, contact a carpenter to correct the situation.

"5 Kitchen cabinet alignment may make range appear unlevel Be sure cabinets are
sguare and have sufficient room for range clearance

Cannot move appliance easily. Appliance
must be accessible for service.

Cabinets not square or are built in too tightly Contact builder or imstaller to make
appliance accessible

Carpet interferes with range. Provide sufficient space so range can be lifted over
carpet

*Oven control beeps and displays F1 or
F3.

Electronic control has detected a fault condition Push CANCEL ta clear the display
and stop the besping Reprogram oven If fault recurs, record fault number, push
CANCEL and contact an authorized Sears servicer

surface unit too hot or not hot enough.

Incorrect control setting. Make sure the correct control is on for the surface unit to
be used.

Surface unit does not heat.

Lightweight or warped pans used. Use only flat, evenly balanced, medium or
heavyweight cookware Flat pans heat better than warped pans Cookware
materials and weight of the material affect heating Heavy- and medium-weight

pans heat evenly Because lightweight pans heat unevenly, foods may burn easily

"

No power to the appliance Check steps under “Entire Applisnce Does Not Operate
in this Avoid Service Checklist

incorrect controf setting Make sure the correct cantrol is on for the surface unit to
be used

Entire appliance does not operate.

Malke sure cord/plug is plugged tightly into outlat

Service wiring is not complete Contact your dealer, installing agent or authorized

servicar

power outage Check house lights to be sure Call your focal electric company for
service

Cooktop and/or oven light (some
models) does not work.

Replace or tighten bulb See Changing Cooktop and/or Oven Lights (some
models) in this Owner's Guide for instructions

21
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Oven smokes excessively during broiling.

Control(s) not set properly Follow instructions under Setting Oven Controls

Make sure oven door is opened to broil stop position.

Meat too close to the element, Reposition the rack to provide proper clearance
between the meat and the element, Preheat broil element for searing.

Meat not properly prepared. Remove excess fat from meat. Cut remaining fatty
edges to prevent curling, but do not cut into lean

Grid on broiler pan wrang side up and grease not draining. Always place grid on
the broiler pan with ribs up and slots down to allow grease to drip into pan

Grease has built up on oven surfaces Regular cleaning is necessary when broiling
frequently Old grease or food spatters cause excessive smoking.

Poor baking results.

Many factors affect baking results Make sure the proper rack position is used.
Center food in the oven and space pans to allow air to circulate. Allow the oven to
prehsat to the set temperature before placing food in the oven. Try adjusting the
recipe's recommended temperature or baking time. If you feel the oven is too hot
or cool, see Adjusting Oven Temperature in this Owner’s Guide.

Self-cleaning cycle does not work.

Control{s) not set properly. Follow instructions under Oven Clear‘u-ing,

Self-cleaning cycle was interrupted. Follow steps under "Stopping or interrupting a
self-Cleaning Cycle® under Oven Cleaning

Soil not completely removed after self-
cleaning cycle.

Failure to ciean bottom, front top of oven, frame of oven or door area ocutside oven
seal These areas are not in the self-cleaning area, but get hot enough to burn on
residue Clean these areas before the self-cieaning cycle is started Burned-on
residue can be cleaned with a stiff nylon brush and water or a nylon scrubber Be

careful not to damage the oven gasket

Flames inside oven or smoking from
vent.

Excessive spillovers in oven Set self-clean cycle for a longer cleaning time

Excessive spillovers in oven. This is normal, especially for pie spillovers or large

amounts of grease on bottom of oven. Wipe up excessive spillovers before starting
cycle If flames or excassive smoke are present, stop the self-clean cycle and follow
steps under "Stopping or Interrupting a Self-Cleaning Cycie® in the Oven Cleaning

section,

Scratches or abrasions on cooktop
surface.

Coarse particles such as salt or sand between cooktop and utensils can cause
scratches. Be sure cooktop surface and bottoms of utensils are clean before usage
Small scratches do not affect cooking and will become less visible with time

Cleaning materials not recommended for ceramic-glass cooktop have been used
See “Ceramic-Glass Cooktop Cleaning" in the General Cleaning section

Cookware with rough bottom has been used Use smooth, flat-bottomed
cookware.

Metal marks.

Sliding or scraping of metal utensils on cooktop surface Do not slide metal utensils
on cooktop surface Use a ceramic-glass cooktop cleaning creme to remove the
marks See "Ceramic-Glass Cooktop Cleaning" in the General Cleaning section

Brown streaks or specks,

Boilovers are cooked onto surface Use razor blade scraper to remove soil See
"Ceramic-Glass Cooktop Cleaning® in the General Cleaning section.

Areas of discoloration with metallic
sheen,

Mineral deposits from water and food Remove using a ceramic-glass cooktop
cleaning creme Use cookware with clean, dry bottoms
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Use & Care Guide
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Tabla de Materias

Garantia de la Estufa Autoestabie . 26
Registro del Producto . .o i 26
INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD . ... 27-28

Registro del Producto

En el espacio provisto a continuacion, registre la fecha de compra,
el nimero de modelo y el nimeros de serie de su producto. E
numero de modelo y de serie se encuentran en una placa de

Funciones de los Botones deControl. ... i 28 identificacién, La placa de identificacion estd en el lado derecho
Programacion del Reloj y del Contador de Minutos .. ......uvoveen. 30 del marco delantero del horne, en el compartimiento de
CocinandoenlaBstufa ..o s e 31 almacenamiento.
Luz (Luces) indicadora{s) ........... . . R
ajustes de los Controles Superiores ... .. ..o 32 No.deModelo __790.
ajuste de los Controles del Area Calentadora (si la tiene) . .. .. 33
Kjuste de los Controles de la Gaveta Calentadora (si latiene) = 34  No. deSerie
Antes de Regular los Controles del HOrmo ... ..o cceecnne. 0 33
3egulacién de los Controles del Horne ... ..o 36-38 Fecha de Compra
[impieza del Horpo . 39-40 o . .
Cimpieza General .. o Y ;Iuizizrve gstas instruccionas y su recibo de compra para referencia
~ambio de las Luces de la Cublerta y/o delHorno .. ... ... 44 ’
legulacién de [a Ternperatura del Horno 44
_ista para Evitar Llamadas de Servicio ... . 4546
48

servicio Sears .

Garantia de la Estufa Autoestable
=~ ARANTIA COMPLETA DE UN ANO PARA TODAS LAS PIEZAS

si dentro de un afio de la fecha de instalacién, alguna de las piezas no funciona en forma adecuada debido a un defecto de materialo
‘ghricacion, Sears la reemplazard o reparara, a nuestra opcion, gratuitamente,

SARANTIA LIMITADA PARA LA CUBIERTA DE CERAMICA VIDRIADA Y LOS ELEMENTOS SUPERIORES RADIANTES
desde el segundo afio hasta el quinto afo de la fecha de instalacidn, Sears repararé o reemplazard, a nuestra opcidn, las piezas
jefectuosas sequn se indica a continuacién Usted debe pagar fa mano de obra

+ Agrietamiento de la cubierta de cerdmica vidriada debido a
chogue térmico
« Decoloracion de la cubierta de ceramica vidriada

+ Agrietamiento de lajunta de goma entre la cubierta de
cerdmica vidriada y el borde de porcelana

+ Fundido de cualquiera de los elementos superiores

+ Dasgaste del disefio en la ceramica vidriada radiantes

;i este producto se usa para otros propdsitos que no sean los normales del hogar, |s garantfa anterior es solo valida durante 90 dias

2 SERVICIO BAJO LA GARANTIA ESTA DISPONIBLE PONIENDOSE EN CONTACTO CON SU CENTRO DE SERVICIO SEARS MAS CERCANDEN
05 ESTADOS UNIDOS

sta garantia le otorga ciertos derechos legales especificos y usted también puede tener otros derechos que varian de un estado a otro
.ears Roebuck and Co Dept. 817 WA Hoffman Estates, IL60179

A fin de agregar al valor de su estufa, compre un Contrato de Mantenimiento de Sears

Afios de Cobertura TerAfp 2do Ano Zer A0
1 Reemplazo de piezas defectuosas que no W MA MA
sean la cubierta de cerdmica vidriada nilos
alementos superiores radiantes
2 Cubierta de ceramica vidriada y elementos W W W
superiores radiantes
3, Manodeobra W MA MA
Revision de Mantenimiento Preventivo Anual, MA MA MA
si lo solicita
We=Garantia MA=Contrato de Mantenimianio

eguro. Sin embargo, cualquier

a5 estufas Kenmore han sido disefadas, fabricadas y probadas para ofrecerle afios de funcionamiento s
imiento de Sears le

lectrodoméstico puede requerir servicio de vez en cuando. La garantia de Searsy el Contrato de Manten

roporcionan proteccion contra cuentas de reparacion inesperadas

n la tabla anterior se compara la garantia y el contrato de mantenimiento y se muestian los beneficios de un Contrato de

Jantenimiento de Estutfas Sears

dngase hoy mismo en contacto con su Vendedor Sears o con el Centro Local de Servicio Sears y compre un Contrato de Mantenimiento

2ars
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Lea todas las instrucciones antes de usar este artefacto.

Guarde estas instrucciones para referencia futura,
Este manual contiene muchos avisos de seguridad importantes. Siempre lea y obedezca todos los avisos de seguridad

£ste es el simbolo de alerta sobre seguridad. Le advierte sobre avisos de seguridad que le informan sobre peligros que pueden causarie la

muerte o lesionario a usted o a otros o causar dafio al producto.

solamente dario del producto.

! indica una situacion inminentemente peligrosa que, si no se evita puede resultarenuna lesidn grave o mortal.

Indica una situacion inminentemente peligrosa gue, 5i no se evita puede resultar en una lesion menor o moderadz o

Todos los avisos de seguridad identifican un peligro, le explican como reducir la posibilidad de sufrir una tesién y fe indican o que puede

suceder 5i no se siguen las instrucciones

« Todas las estufas pueden volcarse,

* Se pueden causar lesiones,

* Instale el dispositivo antivuelco
incluido con la estufa.

» Vea las instrucciones de
instalacidn.

Para reducir el riesgo de vuelco de la estufa, se
debe asegurar instalando adecuadamente el(los)
soporte(s) antivuelco provistos con la estufa. Para
verificar si el soporte ha sido instalado
correctamente, verifique visualmente gue la pata
niveladora esté insertada y completamente
asegurada por el soporte del dispositivo antivuelco
sacando el panel inferior o la gaveta de
almacenamiento. Para los modelos con gaveta
calentadora o compartimiento para asar, sujete el
borde traserc superior de la estufa y trate
cuidadosamente de inclinarla hacia adelante.
Consulte las instrucciones de instalacién para

instalar correctamente el{los) soporte(s) antivuelco.

« Retire todas las cintas y los envoltorios de empague antes de
usarla estufa. Destruya la caja de carton y las bolsas de pléstico
despuds de desempacarlaestufa Nunca deje jugaralos nifios con
&l material de empaque

+ Instalacion correcta—Asegtirese de gue su artefacto haya
sido correctamente instalado y puesto a tierra en forma
adecuada porun técnico calificado de acuerdo con la norma
ANSUNFPA No. 70 del Cédigo Eléctrico Nacionalk—ultima
edicién y con los requisitos de los codigos locales. Instale
siguiendo solamente las instrucciones de instalacion
proporcionadas en la documentacion de esta estufa

Consulte con su distribuidor para que le recomiende un técnico
calificado yun centro de servicio autorizado Aprenda a desconectar
la energla eléctrica de la estufa en el disyuntoroen la caja de fusibles
en caso de emergencia

» Mantenimiento por el usuario—No repare o reemplace
ninguna pieza del artefacto a menos gque se recomiende
especificamente en los manuales Todo otro tipo de
mantenimiznto debe serefectuado porun técnico calificadeo para
reducir el riesgo de lesiones corporales o dafo a fa estufs
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+Nunca modifigue o altere la construccidn de una estufa
quitando las patas niveladoras, paneles, protectores de
cables, tornillos o soportes antivuelco o cualquiera otra pieza

de Iz estufa.

FNGasa el si se para, se apoya o se sienta en las
puertas o gavetas de esta estufa puede provocar fasiones
corporales gravesy puede también dafarla estufa. No permita
que ios nifios trepen o jueguen alrededor dela estufa. Elpesodeun
nifo en una puerta abierta puede voicar la estufa causando
guemaduras graves u otro tipo de lesiones

FreABUEATESEIS No use el horno o la gaveta calentadora
(si ta tiene} para guardar utensilios,

P8l a 0 No guarde articulos gue interesen a los nifos
en los armarios que estén arriba de Ja estufa o en el protector
trasero. Los nifios que se suban a la estufa para alcanzar dichos
articulos pueden sufrir lesiones graves

RUE el Nunca use este artefacto para calentar o
calefaccionar la habitacion.
+ Almacenamiento dentro o sobre el artefacto—No se deben

guardar materiales inflamables en el horno, cerca te los

. elementos superiores, en la gaveta de almacenamiento o en

la gaveta calentadora (s [a tiene). Esto incluye artfcirlos de
papel, plastico y tela, tales como libros de cocina, objetos de
plastico y toallas, asl como liguidos inflamables. No almacene
articulos explosivos, tales come latas de asrosol sobre la estufao
cerca deella

« No deje a los nifios solos. No se debe dejar a los nifos solos
o sin vigilancia en el drea donde se usa el artefacto  Nunca
debe permitirselas que se sienten o se apoyen en ninguna parte del
artefacio.

*NO TOQUE LOS ELEMENTOS SUPERIORES, LAS AREAS

"CERCANAS A LOS ELEMENTOS, LOS ELEMENTOS
CALEFACTORES DEL HORNO O LAS SUPERFICIES INTERIORES
DEL HORNO. Tanto los elementos superiores como los elementos
calefactores del horno pueden estar calientes, atin cuandesucolor
sea oscuro, Las areas cercanas a jos elementos superiores pueden
calantarse lo suficiente como para causar qguemaduras. Durantey
despugs que use la estufa, no togue ni deje que la ropa u ofros
materiales inflamables toquen estas dreas hasta que nosehayan
enfriado Entre éstas areas se encuentrala cublierta, las superficies
orientadas hacia la cubierta, los orificios de los respiraderos del
horno, las superficies cercanas a estos orificios, la puertayla
ventanilla del homao.

+Vista ropa adecuada—No use nunca prendas de vestir
holgadas 6 sueltas cuando esté usando este artefacto. No
deje que la ropa u otros materiales inflamables entrenen contacio
con las superficies calientes

+ No use agua ni harina para apagar un incendio causado por
frituras—Apague el fuego con la tapa de una sartén o bien
utilice bicarbonato de sodio o un extinguidor de espumaode
un producto gquimico seco.

TONVdSH
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

+Cuando caliente grasa o aceite, debe vigilar atentamente la estufa.
La grasa o el aceite se pueden inflamar 51 se calientan demasiado.

+ Use s6lo tomaolias secos—Los tomaollas mojados o himedos en
superficies calientes pueden causar quemaduras ocasionadasporel
vapor. No deje que los tomaollas toquen las lamas o los elementos
No use toallas u otros materiales gruesos en vez de tomaollas.

« No caliente envases de alimentos cerrados—Lta acumulacién de
presion puede reventar el envase y ocasionar lesiones.

» Saguela puerta del horno-de toda estufaque ya no se utilice cuando
la guarde o la descarte,

IMPORTANTE—No trate de usarla estufa durante una interrupcion det

suministro eléctrico. §iseinterrumpe la energia eléctrica, apague

siemprelaestufa. Sila estufanoseapaga, yserestableceefsuministro

eléctrico, la estufa puede comenzar a funcionar nuevaménte. Elalimento

gue se haya dejado desatendido puede prenderse fuego o dafarse,

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA USAR LA
CUBIERTA

« Familiaricese con cada uno de los botones que controlan los
elementos superiores. Cologque un utensilio con alimento en ef
slemento antes de encenderlo y apague el elemento antes de retirar
elutensilio,

« Use utensilios de tamafio adecuado-—Este artefacto estd equipado
con uno o mas elemeantos superiores de diferentes tamanos. Seleccione
utensilios que tenga el fondo planc v suficientemente grande para
cubtir la superficie del elemento El uso de utensilios demasiado
pequefios dejard expuesta a contacto directo parte del elemento
calefactor y se puede quemar fa ropa  Debe existir una relacion
adecuadaentreel tamano del utensilio y el tamanio de la superficie del
elemento y de tal modo también se mejorard la eficiencia.

« Los mangos de fos utensitios deben colocarse hacla adentroyno
dejarlos sobre los elementos contiguos—Para reducir el riesgo de
guemaduras, incendio de materiales inflamables y derrames debido
a contacto accidental con el utensilio, 8 mango debe colocarse hacia
adentro y no sobre fos elementos superiores contiguos. o

* Nunca deje sin vigilancia ias elementos superiores encendidos en
jos ajustes altos——Al hervir se derrama el contenido produciendo
derrames de grasa gue se pueden incendiar o bien se puede fundir una
sartén cuye contenido se haya consumide

« Revestimientos protectores—No use papel de aluminio para revestir
la parteinferiordel horno o cualquier otra parte defa estufa. Use papel
de aluminio solamente como serecomienda para hornear sise usa para
cubririos alimentas. Cualquier otro uso de revestimientos protectores
o del papel de aluminio puederesultar en un riesgo de choque eléctrico

o incendio.

» Utensilios de cocina de ceramica—Sélo ciertos tipos devidrio, vidrio/
cerdmica, cerdmica, arcilla u otros utensilios de vidtio resultan
adecuados para usar en la cublerta de la estufa sin que se quiebren
con el cambio repentino detemperatura. Consulte las recomendaciones
del fabricante para uso en la cublerta de [a estufa

PARA CUBIERTAS DE VIDRIO SOLAMENTE

+» No cocine sobre una cubierta que esté quebrada—Silacubierta se
quiebra, le pueden penetrarsoluciones delimpieza y derrames y crear
un riesgo de choque eléctrico Pdngase en contacto conun téenico
calificado inmediatamente

» Limpie con cuidado la cubierta—Siutiliza una esponja humeda o un
pafio para limpiar los derrames en un area de coccidn queesté caliente,
tenga cuidado a fin de evitar una quemadura con el vapor. Algunos
agentes de limpieza pueden producir vapores perjudiciales si se
aplican en una superficie caliente

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA EL USO
DEL HORNO

» Abra con cuidado la puerta del horno o la gaveta calentadora—
Manténgase al costado de la estufa cuando abra ia puerta del horno
caliente. Deje salir el aire caliente o el vapor antes de retirar o volver
acolocarjos alimentos enel horno.

+ Evite la obstruccidn de los conductos de ventilaci 6r del horna. Los
conductos deventilacién del horno seencuentran debajo del protector

-trasero, No toque las suparficies én esta drea’cuando el horno esté
funcionando, se pueden ocasionar quemaduras graves. Ademds no
cologue objetos de pléstico o termosansibles sobre los orificios de
ventilacion del horno o cerca de ellos, Estos objetas pueden derretirse
oincendiarse

« Colocacion de las rejillas del horno Coloque las rejilias del hornoen
la posicion deseada solamente cuando el horno esté frio. Silarejiila
se debe cambiar cuando el horno estd caliente, hagalo con sumo
cuidade Usetomacllasysujetela refitla con ambas manos para volver
a colocarla No deje que los tomaolias toguen la llama del elemento
o elinterior def horno  Quite todos los utensilios de la rejilla antes de
retirarla

sNousela asaderasinelinserto Laasaderayelinserto permiten drenar
la grasa y protegerla contra el calor del asador.

 No cubra el inserto de la asadera con papel de alwminio, La grasa
y el aceite asi expuestos puedeninflamarse.

« Las temperaturas bajas pueden dafiar el control electronico. Cuando
use la estufa por primera vez o cuando no & use por un periodo
prolongado, aseglrese de que la estufa se haya mantenido a
temperaturas superiores a 32°F (0°C) por lo menos durantelas Gitimas
tres horas antes de conectar la energia eléctrica al artefacto.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA LA LIMPIEZA
DE SU ESTUFA

+{impie regularmente la estufa para mantener sin grasa todas las

. piezas que puedan prenderse fuego, Presteatencion especialal drea
situada debajo de cada elemento superior No deje que se acumule
grasa Consultelasinstrucciones paralalimpieza proporcionadas por
el fabricanta de las campanas.

+ Aerosoles y agentes de limpieza para estufas—5iga siempre las
instrucciones de uso recomendadas por el fabricante. Tenga presente
que los residuos de las agentes de limpieza y aerosoles pueden
inflamarse causando dafo y/o lesiones

HORNOS AUTOLIMPIANTES

« Limpie en el ciclo de autolimpiaza sélo las piezas del horna indicadas
eneste manual del usuario Antes dela autolimpieza del horno, retire
la asadera y todo utensilio o alimentos que estén guardados en el
homo

« No use agantes de limpieza parahorno Nose debe usaragentes de
limpieza para horno o revestimiento de proteccién de ningun tipoen
ninguna pieza del horno o en su vecindad.

« No limpie |a junta de |2 puerta del horno. La junta de la puertaes
ssencial para que quedesellada en forma correcta Tenga cuidadode

no frotar, dafiar o mover la junta

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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Funciones de los LEA CUIDADOSAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR EL HORNO.
Para uso satisfactorio de su horno aprenda a utilizar las diversas funciones gue se

Botones d@ COH":YQI describen a continuacion.
CLEAR [Anular}—5e usa para CLOCK [Reloj}—Se usa

| lguie i6 . , ara ponerla hora del
?nngi;srat:ciuaapﬁ;?;E::;;ﬁexcepto FLECHAS MAS y MENOS-—Se usan junto con los botones de Sia P
ta hora del dia y el contrador de funciones para seleccionar el tiempo de coccidn, el tiempo de '
minutos, Oprima CLEAR tpara parada‘(c:'uando se programa un tiempo de parada LUCES INDICADORAS
terminar de eocinar automatico), la hora del dfa, el contador de minutos yla DE FUNCION—Se

— Lunf:tonautc‘)itmpxeza‘ , iluminan para indicar

BAKE [Hornear)—Se L : i N cual es la funcién que

se esta usando
Ay .

usa para ingresar la
temperatura de
horneado normal.

BAKE TIME [Duracidn
del horneado}—Se usa
para ingresarla
duracidn del tiempo
de horneado

STOP TIME [Hora de
paradaj—>Se usapara
programar la hora de
parada deseada para

5

BROIL [Asaral
Parrillaj—Se usa
para seleccionar la
funcidn de asado a
{a parrilla

CLEAN [Limpiar

LA
£

Se usapara S - » . :
seleccionar el ciclo LUZ; OVEI\{I{Ho.rno)f PR{EHEAT (Precalentar} y LOCK (Cierre)—La TIMER ON/OFF elhorneado Se
s Iz "OVEN" se iluminard cada vez que s enciende el horno para
de autolimpieza i . [Contador puede usar con BAKE
mantener la temperatura seleccionada del horno La luz Encendido/ TIME
"PREHEAT" se iluminaré cuando el horno se enciende para Apagado)—Se usa . ffa?. Prggraénar
comenzar a hornear o sila temperatura deseada es ajustada a para programar o {I;m c'c cé ITerido ce
unatemperatura mas alta que la temperatura real del horno La cancelar el contador erneaco.
luz "LOCK" dastellard hasta gue se cierre la puerta {0 se abre da minutos Bl
completamente) cuando se utiliza el ciclo de autolimpieza contador de
Parmanece ilurninada despuds de que se cierra la puerta. minutos no
omienza ni detie
El horno se puede programar para: romiena nigetiene
ia coccion

» Hornear enforma normal (Bake)

* Indicar la duracion del horngado (Bake Time)
» Asarala parrilla (Vari Broil)

+ Autolimpieza (Clean)

Para un panel de control silencioso
Cuando se selecciona una funcidn, se oiré una sefial snnora cada vez gue se oprima un botén. Silo desea, los controles puedean ser

programados para funcionamiento silenciose  Oprima y mantenga oprimido el boton A Después de 7 segundos, el control

emitird una sefial sonora Esto impedird que los controles emitan sefiales sonoras cuando sean oprimidos. Para restablecer el sonido,

oprima nuevamente y mantenga oprimido & botdn por 7 segundos hasta gue escuche una sefal sonora

Nota: El control volverd al modo sonoro después de una interrupcion del suministro eléctrico

Conversion de [a femperatura:

El control electrdnico del horno esté programado para funcionar en °F (Fahrenheit) cuando es despachado de fébrica El horno se puede
programar para cualquier temperatura entre 170°F y 550°F {85°C a 287°C)

Para cambiar la temperatura a °C (Celsius) o de °C a °F {ef control no debe estar en modo Bake o Clean):

! Oprima |saoi)- En el indicador visual aparece " e

2 Oprimay mantenga oprimido este botdn | /N | hasta que aparezca "Hi” [Alta] en el indicador visual
queap

3 Oprimay mantenga oprimido el botén hasta que aparezca °F 0 °C en 2l indicador visual

4 Oprima el botdn { N ] o para cambiardeFa*Code"Ca°F

5  Oprima cualguiera de los botones de funcién para volver al modo normal de funcionamiento
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Programacion del Reloj
y del Contador de
Minutos

Nota: Ei hormo no funcionard si no se ha
programado el reloj de la hora del dia.

Programacion del Reloj
Cuando la estufa se enchufa por primera vez o cuando se ha interrumpido el suministro

eléctrico, el indicador visual mostrara en forma intermitente "12:00%

1 Oprima »
2 Dentro de 5 segundas, oprima y mantenga oprimida 0 hasta que

aparezca en el indicador visual la hora correcta del dia
Nota: El reloj ne se puede cambiar durante el horneado programado o el ciclo de
autolimpieza

Programacion del Contador de Minutos

1  Oprima .
2 Oprima f P ' para aurnentar la hora en incrermentos de un minuto Oprima y

mantenga oprimida para aumentar |z hora en incrementos de 10 minutos

El contador se puede programar para cuaiquier cantidad de tiempo desde 1
minuto a 11 horasy 59 minutos

Nota: Sioprime primerc | V|, el contador avanzaré a 11 horasy 58 rminutos

3 Elindicador visual muestra la cuenta regresiva del contadar en minutos hasia que
guede sélo un minuto. Luego el indicador visual efectuara ia cuenta regresiva en

segundos.
4 Cuando se acaba el tiempo programada, el contadar emitird 3 sefales

sonaras Continuara sonando 3 veces cada 60 segundos hasta que se oprima

el botan | e

Nota: £l contador de minutos no comienza ni detiene la coccion. Sirve como un contador
adicional en la cocina que sonaré cuando se acabe el tiempo programado . El contadorde
minutos se pusde utilizar soio o junto con cualquier otra funcion del horno. Cuandoel
contador de minutos se usa con cualquier otro modo, el contador semostrara en el indicador
visual Para ver otras funciones, oprima el botdn de la funcion deseada.

Cambio del Contador de Minutos durante el Uso:
Cuando el contador de minutos esté activo y aparezca en el indicador visual, oprimay

mantenga oprimida o para aumentar o disminuir el tiempo

para Cancelar el Contador de Minutos antes de que se acabe el tiempa:

. ME;
Oprima .
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Cocinando en la Estufa

Cubierta de Vidriado Ceramico

L a cubierta de vidriado ceramico tiene serpentines calefactores eléctricos ubicados debajo
de |a superficie de vidrio. El disefio en la cubierta delfinea el contorno dal elemento que estd
debajo. Es muy importante asegurarse de que el diametro del utensilio coincida con &l
didmetro del elemento. El calor es transferido hacia arriba a través de la superficie de la
cubierta hacia el utensilio Se deben usar solamente utensilios de fondo plano. Eltipoy
samafio de los utensilios, el ndmero de elementos superiores que estén en uso y el ajuste
de cada uno de elios son factores que afectarén la cantidad de calor que se esparcira a las
reasque rodean a los elementos superiores. Lasareasque rodean alos elementos pueden
calentarse lo suficiente como para causar quemaduras. '

La cubierta de ls estufa no debeusarse comio una tabla de cortaro como su perficie detrabajo
enlacocina Sise dejan caer objetos pesados o duros sobre ia cubierta puede guebrarse.
Los utensilios gue tengan fonde &spero pueden rayar la superficie. Nose reco rmienda colocar
alimentos directamente sobre la superficie (sin utensilios de cocinar) pues resultara en

coccion dispareja y limpieza con mayor dificultad

Elementos Superiores Radiantes

Los elementos superiores radiantes sonun grupa de serpentines calefactores encerrados
dentro de un dispositivo de cerdmica situado debajo de la cubierta devidrio. Latemperatura
del elemento aumenta gradual y uniformemente. A medida que la temperatura va
aumentando, &l elemento se fluminaré de rojo. Para mantener el ajuste seleccionado, &
elemento pasard por ciclos de encendido y apagado. El elemento calefactor retiene
suficiente calor para proporcionar un calor uniforme y consistente duranie el ciclo de
apagado. Eldispasitivo de cerdmica aisla térmicamente al elementocalefactor, concentrando
ol caloren el drea calefactora Para coccién eficiente, apague el eleménto varios minutos
antes de terminar de cocinar. Esto permitira gue el calor residual termine el proceso de
coccion. La cantidad de calor residual depende del tipo y de la calidad de los utensilios de
cocina, de la cantidad de alimentos que esté siendo cocinada v de la temperatura

seleccionada

Elementos Superiores Radiantes Dobles (si los tiene)

£l elemento superior radiante doble se compone de un serpentin interior y un serpentin
exterior dentro del mismo elemento Se ha provisto un botén de control y un
interruptor oscilante para operar fos diversos serpentines. El glemento mas pequefioo
serpentin interior tiene una potencia en watts menory puede usarse para preparar
cantidades més pequefas de alimentos en utensilios mas pequefios. El elemento més
grande o la combinacion del serpentin interiory exterior, tiene mayor potencia y puede
ser usado para preparar cantidades més grandes de alimentos en utensilios mas
grandes Cuando use el serpentin exterior, funciona tanto el serpentin interior como el

exterior,

Luz (Luces)
Indicadora(s)

Hay dos clases diferentes de luces de control superiores que se iuminaran en su estufa—
una luz indicadora de los elementos superiores y una luz indicadora de calefaccion

de la cublerta.

{2 luzindicadora de los elementos superiores, situada en el panel de control, seilumina
cuando se enciende cualquiera de los elementos superiores Una mirada rapidaalaluz
después de haber cocinado es una manera fécil de asegurarse de que todos los controles
superiores estan apagados

Ls luz indicadora de calefaccion de la cubierts, situada debajo de la cubierta de vidrio
o en el panel de control, se encenderé a medida que el area de ls cublerta se caliente y
continuara ifuminada hasta que la cubierta de

se haya enfriado a un nivel moderado

?1
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Ajustes de los Controles
Superiores

Control de los Elementos Superiores
Radiantes

el D e

Controles Dobles de los Elementos
Superiores Radiantes

Uso de los Elementos Superiores Radiantes

Oprima y gire la perilla de control del elemento superior en cualquier direccion al ajuste
deseado. Cada elemento superior provee una cantidad constante de calor en cada ajuste
Comignce a cocinar en un ajuste alto; luego seleccione un ajuste mas bajo para terminar.
Sise extiende una superficie roja brillante més alld del barde inferior del utensilio de cocina
significa que el utensilio es demasiadoe pequefio para el elemento La perilla de controlno
necesita estar colocada en una marca especifica. Use las marcas como gufas v ajuste la perifla

de control como sea necesario.
Uso del Control de los Elementos Radiantes Dobles (algunos modeios)

Cologue ef interruptor en el tafnaic dé Serpentin deseada @ indica el serpentin
interiorsolamente,

indica que ambos serpentines estan en uso  Usted puede cambiar de cualquiera
de estos dos ajustes en cualguier momento mientras esté cocinando. Oprimay gire la
perilla de control del elemento superior doble en cualquier direccién at ajuste deseado

NOTA: Los elermentos radiantes tienen un limitador que les permite pasar por un ciclo
‘ON' {encendido) y un ciclo 'OFF" (apagado), aun cuando estén en el ajuste 'HI" {Alto)
Esto ayuda a evitar que se dafe la cubierta de vidrio. El funcionamiento ciclico en gl
ajuste Hl es normal y puede ocurrir cuando ef utensilio es demasiado.pequefip para el

elamento o si el fondo del utensilio no es plano.

PSRN Después de apagar un elemento superior radiante, tenga
cuidado de no tocar ninguno de los elementos hasta que hayan tenido
tiempo de ENFRIARSE. Los elementos superiores se pondran de un color
oscuro después de que han sido apagados y pueden ocurrir quemaduras si

los elementos se tocan en este momento

FIVSrTelelll no coloque objetes de piéstico tales como saleros y
pimenteros, apoyacucharas o envoltorios de plastico sobre la estufa cuando la
esté usando. Estos objetos se pueden derretir o encender Los tomaollas, las toallas
o cucharas de madera se pueden prender fuego si se colocan muy cerca de los

elementos
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Ajuste de los Controles

del Area Calentadora
(si la tiene)

Use el area calentadora para mantener calientes
los alimentos cocinaduos, tales coma: verduras,
salsas, guisos, sopas, estofados, panes, pasteles
y platos de servir que se pueden usar en el
horno.

MED

WARMER ZONE

AREACALENTADORA
Tabla de Ajustes’ Recomendados para
Alimantos en la Gaveta de Calentar

Tipo de Alimento Ajuste
Panes/Pasteles L0 [BAJA)
Guisos al Horno LO [BAJA]
Platos Grandes con

Alimento LO {BAJA]
Huevos LO [BAJA]
Salsas LO [BAJA]
Carnes MED IMEDIANA]
Salsas MED [MEDIANA]
Sopas (crema) MED [MEDIANA]
Estofados MED [MEDIANA]
Verduras MED [MEDIANA]
Alimentos Fritos HE{ALTA]
Bebidas Calientes Hi[ALTA]
Sopas {liquidas) HI [ALTA]

Empleo del Area Calentadora

El propésito del drea calentadora es mantener los alimentos calientes para servirlos. Antes
de ponerls, la comida debe estar caliente. Nose recomienda calentar cornida fria en el drea
calentadora.

Todos los alimentos que se colocan en el drea calentadora se deben cubrir con unatapa o
con papel de aluminio para mantener {a calidad. Para obtener mejores resuitados cuando
caliente pasteles o panes, la cubierta debe tener una abertura para que deje escapar la
humedad. No use plastico para cubrir los alimentos, El plastico se puede derretir

en la superficie y ser dificil de limpiar.

En el drea calentadora use sélo vajilla y utensilios de cocina recomendados para usarenel
homo y en la cubierta de |a estufa.

- Trie g

Fr¥ara0ant] Al contrario de los elementos superiores, el drea calentadora no se
pondré roja cuando esté caliente.

F1aneen] Use siempre tomaollas o guantes de cocina cuando retire los
alimentos de 2 gaveta calentadora, ya que los platos o los utensilios pueden estar

calientes

Ajuste del Control del Area Calentadora

1 Para ajustar el control, oprimay gire la perilla. Las temperaturas son aproximadas
y se han designado como HI {Alta], MED [Medianaly LO [Bajal. Sin embargo, el
control puede ser ajustado en cualquier posicién entre HIy LO para diferenes
niveles de calentamiento

2 Cuando haya terminado, gire el control a la posicion OFF. Eldrea caientadora
permaneceré caliente hasta que se apague la luz indicadora de calentamiento

de ia cublerta

Seleccion de la Temperatura ‘
Consulte los ajustes recomendadosen la tabla a la izquierda Sinofigura el alimento que

desea, comience con el ajuste medio y regule despugs como sea necesa rio La mayorfade
los alimentos se pueden mantener a la temperatura adecuada para servir usando el ajuste

medio

Luces Indicadoras

La luz indicadora superior esté situada debajo del control del drea calentadora. Seilumina
cuando se ajusta el control y se mantiene iluminada hasta que gl control se apaga Laluz
indicadora de calentamiento de la cubierta, situada debajo de la cu bierta de vidrio, se
encenderd cuando se ajuste el control y continuara iluminada hasta que la cublerta devidrio

se haya enfriado a un nivel moderado

Control del Area Caientac:i/cxra

/‘: &

. indicador Superior
Area de Calentary Servir

& pl At
S
i

La cubierta y ef panel de control gue se muestran agul son solamente ejemplos. Su
estufa puede tener un disefio diferente y caracteristicas diferentes
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Ajuste de los Controles
de la Gaveta
Calentadora siiatiene)

Use |a gaveta calentadora para mantener

carnes, platos alhorno, bizcochosy panecillos,
pastelesyplatos grandes.

caliente tales alimentos como: verduras, salsas, |

La gaveta calentadora estd equipada conun
retén que pUede necesitar esfuerzo
adicional cuando se abre y cierra la gaveta.

MED

WARMER DRAWER

GAVETA CALENTADORA

Tabla de Ajustes Recomendados para

Alimentos en la Gaveta de Calentar
Tipo de Alimento Ajuste
Asados {Res, Cerdo,

Cordero) MED [MEDIANA]
Chuletasde Cerdo Hi [ALTA]
Tocing HI [ALTA}
Hamburguesas HI [ALTA}
Aves Hi [ALTA]
Salsas MED [MEDIANA]
Guisos al Horno MED [MEDIANA]}
Huevos MED [MEDIANA]
Alimentos Fritos Hi {ALTA]
Verduras MED [MEDIANA]
Pizza - HI[ALTA}
Bizcochos MED [MEDIANA]
Panecillos, blandos LO [BAJA]
Panecilios, duros MED [MEDIANA]
Fasieles MED [MEDIANA]
Platos Grandes Vacios LO [BAJA]

Ubicacién de la Rejilla de la Gaveta Calentadora

La rejilla se puede usar de 2 formas:

*  En posicién levantada para alimentos de tamafio pequeno que se puedan |
colocar tanto debajo como sobre la rejitla (por ejemplo, panecillos o bizcochos
sobre la rejilla y un plato al horno debajo de ella).

*  Enla posicidn acostada le permite colocar alimentos livianos y vajilla vacla {por
ejemplo, panecillos o pasteles y platos grandes} Coloque la rejilla dela gaveta
calentadora en posicion vertical como se muestra a continuacion,

T ]

Posicion Levantada Posicidn Acostada
Empleo de la Gavéta'Caléntadora

Sy estufa puede estar equipada con una gaveta calentadora. El propdsito de la gaveta
calentadora es mantener los alimentos calientes para servirlos. Antes de ponerla, la comida

debe estar caliente. No se recomienda calentar comida que esté fria en la gaveta calentadora

Todos los alimentos que se colocan en lz gaveta calentadora se deben cu birir con una tapa
o con papel de aluminio para mantener la calidad. No use pidstica para cubrir los
alimentos, El plastico se puede derretir en la gaveta y ser dificil de limpiar

Enla gaveta calentadora use sélo vajilla y utensilios de cocina recomen dados para usaren
ethorno.

Fi¥aeaiielelll Use siempre tomaollas o guantes de cocina cuando retire los
alimentos de la gaveta calentadora, ya que los plates o los utensilios pu eden estar

calientes.

Ajuste del Control del Termostato

El control del termostato se usa para seleccionar fa temperatura de la gaveta calentadoray
seencuentra enel panel dé control. Pararegular el termostato, oprima y gire la perilla al ajuste
deseado Lastemperaturas son aproximadasy se designan como Hi[ALTA], MED [MEDIA]

y LO [BAJA].

1 Gire el boton para seleccionar el ajuste de la temperatura deseada
2 Paraobtener mejoresresuitados, caliente previamente la gaveta calentadora antes
de colocar los alimentos La gaveta calentadora vacia se calienta en

aproximadamente 15 minutos
3. Cuando haya terminado, gire el control del termostato hacia OFF [apagado)

Seleccién de la Temperatura

Consulte los ajustes recomendados en
desea, comience con el ajuste medio Sideseaque guede méas crocante, saque

papel de aluminio.
La mayoria de los alimentos se pueden mantenera la temperatura adecuada para
servir usando el ajuste mediec. Cuando se debe mantener caliente una combinacion de

alimentos {por ejemplo, carne con dos tipos de verdurasy panecillos), use el ajuste
alto
No abra la gaveta calentadora mientras esté en uso para que no se produzca pérdida de calor

latabla alaizquierda Sino figura el alimento que
latapaoel

Luz Indicadora
Laluz indicadora se encuentra debajo del control del termostate Se ilumina cuandose ajusta
tiene iluminada hasta que se apaga el control Lagaveta catentadorano

elcontrolyseman
noseiluminara durante eiciclo

funciona durante el ciclo de autolimpieza Laluzindicadora
de autolimpieza
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Antes de Regular los
Controles del Horno

Disposicién de las Rejillas del Horno
COLOQUE SIEMPRE LAS REILLAS CUANDO EL HORNO ESTE FRIO (ANTES DF
ENCENDERLO). Use siempre guantes de cocina cuando use &l horno

Drificio de Ventilacion del Horno
£l orificio de ventilacién del horno se
encuentra debajo del protector trasero.
Cuando &l horno estd encendido, el aire
caliente sale por los respiraderos. Esta
1ventilacidn es necesaria para.una
circulacion adecuada del aife en el hornoy
para obtener buenos resuitados en el
horneado.

PARA QUITAR Y COLOCAR LAS RENHLLAS
DEL HORNO

Para quitar, tire de |a rejilla hacia adelante
hasta eltope. Levantela parte delanteradela
rejilla y deslicela bacia afuera. Para colocar,
inserte |a rejilia en las guias de las paredes dé|
horno. Levante ia parte delaniera delarejilla
y deslicela a su lugar

Para hornear en una rejilla, coldquels en
las posiciones 3 0 4. Para hornearen dos
rejillas, coldquelas en las posiciones 2y 4.

DISPOSICION DE LAS REJLLAS DEL
HORNO EN 5 POSICIONES

ORIFICIO DE VENTILACION

* positibn de s rejifla
2 posicitn de lx refilla

F 3 paskidn de b eefiila
4% pastcien dala rejile

5% posician o6 b refitla
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Regulacién de los
Controles del Horno

TR,

! el 3 e » ™

- - Para Regular o Cambiar la Temperatura pafa Hornead o Norinal
El horno se puede programar para hornear a cualquier temperatura desde 170°Fa
S50°F (65°C a 2B7°C).

Nota: Bl herno no funcionaré sino se ha Para Regular los Controles para Horneado Normal:
programada el relo] de la hora def dia. 1. Oprima 1 BAKE l En el indicador visual aparece "o — —"

2, Dentro de 5 segundos, oprima ) Elindicador visual indicard "350°F
Nota: El control del hornatiengling-s oo o . o .
caracterlstica de seguridad incorporada que | (177°C)". Manteniendo oprimida f o , la temperatura se puede ajustar
apagara el horno si ef control se deja an incrementos de 5°F (1°C).
encendido porméas de 11 horasy 59 .
minutos 3. Unavez que se suelte o , el horno comenzara a calentarala

temperatura seleccionada Cuando la temperatura desplegada legaala

temperatura de horneado deseada, el control emitird 3 sefiales sonoras

4 Para cancelar la funcién de horneado, oprima .

"

para Cambiar la Temperatura del Horno después de Haber Comenzado a Hornear:

1 Siestd usando el contador de minutos, oprima y asegurese de quese

despliegue la temperatura de horneado

2 Oprima o para aumentar o disminuir la temperatura programada
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Regulacion de los

Controles del Horno
(continuacion)

FiXaiaiiaiell Tenga mucho cuidado
cuando use el contador automético. Use el
contador automético cuando coging
carnes curadas o congeladas, asi como la
mayorfa de fas frutas y verduras. Los
alimentos que se puedan echar a perder
facilmente tales como la leche, huevos,

refrigerados primero. Aun cuando han’
estado refrigerados, no deben dejarseenel
horno por mas de 1 hora antes de
comenzar la coccion y se deben sacar
répidamente una vez que estén listos

pescado, carne de res o de ave deben ser. |

Programacién del Contador Automatico (Funcién de Horneado

Programado)

L.os controles BAKE TIME y STOP TIME activan la funcidn Timed Bake [Morneado
Programado]. El contador automatico encendera y apagaré el horno en las horas que
ha seleccionado con anterioridad. El harno se puede programar para que comience
Enmadiatamen‘céyse apague en forma automatica o para que empiece a hornearen

una hora posteriory se apague autométicamente.

Programacién del Horno para Horneado Inmediato y se Apague Automaticamente:
1. Aseglirese de que el reloj indique |a hora correcta del dia.

2. Cologue los alimentos en el horno.
3. Oprima ,y

4 Dentro de 5 segundos, oprima | /™ !o , £l indicador visual mostrara

"350°F (177°C) *. Manteniendo oprimida o , la temperatura se puede

ajustar en incrementos de 5°F (1°C).
5  Oprima El indicador visual mostrard intermitentemente "0:00"

& Oprima o hasta que aparezca en el indicador visual el tiempo te

horneado deseado

Programacion del Horno para Tiempo de Horneado Diferido y Parada Automatica:
1 Asegurese de que el reloj indique la hora correcta del dia
2 Cologue los alimentos en el horno

3 Oprima
4. Dentro de 5 segundos, oprima e} w £l indicador mostrara "350°F
(177°C)" Manteniando oprimida o , la temperatura puede entonces

ser ajustada en incrementos de 5°F {(1°C)

5 Oprima “0:00" destellard en el indicador
& Oprima o hasta que aparazca la cantidad deseada de tiempo de

hornzado
7 Oprima El tiempo de parada mas temprano posible aparecera enel’

indicador

B Oprima ( e ; o l v ’ hasta que aparezca en el indicador el tiempo de parada

deseado
9 Unavez que se han programado los controles, el control calcula 1a hora en que

debe comenzar el horneado a fin de terminar en la hora que usted programo

Después de Programar los Controles:
a  Elhorno se encendera y comenzara a calentar a la temperatura de horneado

seleccionada
b Latemperatura del horno aparecera enel indicador visual.

Expiracién del Tiempo de Horneado:
a  Aparecerd "END" [Fin] en el indicador visual y el horno se apagard

automaticamente
b El control emitiré 3 sefiales sonoras cada 60 segundos hasta gue oprima !’GUEAF“
Cambio de la Temperatura del Horno o del Tiermpo de Horneado después de

Empezado el Horneado:
1. Oprima el botdn de funcion gue desea cambiar

2 Oprima 0 para cambiar el ajuste
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Regulacion de los

Controles del Horno
(continuacién)

La asadera tiene un inserio que permite drenar
la grasa y protegeria del intenso calor del
asador NO usels asaderasinel inserto. NO
cubra & inserto con papel de aluminio. La
grasa expuesta puede incendiarse

_~Posicién Tope
L de Asar

Para asar
1. Cologue la rejilla del horno cuando el horno aln esté frio. Coloque la rejilla segun
se sugiere en la tabla siguients

Posicidn de la Rejilia desde Arriba  Alimento

1 ' Bistecs casi crudas

2 Rebanadas de jamén, pescado, bistecs s
medio asar, hamburguesas y chuletas

3 Alimentos bien cocidos tal como polloy
langosta

2. Oprima ‘
3 Oprimay mantenga oprimida o hasta que aparezca el nivel
deseado para asar en el indicador visual Oprima para asaren Hicla

para asarenLO Lamayoria de los alimentos se pueden asar en HI

Seleccione LO para evitar gue se doren o sequen fos alimentos que deben quedar
bien cocidos

4 Coloque el inserto en la asadera, luego coloque la comida sobre el inserto NO
use fa asadera sin el inserto ni lo cubra con papel de aluminio La grasa expuesta
sa puede incendiar

5 Coloque la asadera sobre la rejilla del horno. Para asar, abra la puerta del
herno hasta [a posicién tope de asar.

6 Aseun lado de los alimentos hasta que se doren; dé vueltay cocine el otro lado.
Sazoneysirva Nota: Siempre tire de la rejilla hasta que ilegue al tope antes de

darvuelta o sacar los alimentos

7 Cuando se termine de asar, oprima v

Nelell en caso de que se produzca un incendio en el horno, cierre la puerta

y apague el horno  Si continua el incendio, use un extinguidor NOQ arroje aguao
harina en las llamas; la harina puede explotat




Limpieza del Horno

FrEeEeell purante el ciclo de
autolimpieza, 2 parte exterior de la estufa
puede calentarse mucho NO deje a los
nifios sin vigilancia cerca dal artefacto

PN EN NO cologue papel de
aluminio en las paredes del horno, en
las rejilias, en la parte inferior o en
cualquier otra parte de la estufa pues
podria afectar la distribucién del calor,
dar malos resultados en el horneado y
causar dafio permanente al interior del
horno (el papel de aluminio se puede
derretir en la superficie interior del

horno).

\§3§§

LIMPIE A
MANQG EL

LIMPIE A MAND
LA PUERTA

T JUNTA DE
LA PUERTA

A
-

Horno Autolimpiante
Un horno autolimpiante se limpia por si mismo a altas temperaturas (muy superiores alas
temperaturas de coccidn), lo gue elimina completamente la suciedad o ia reduce a una

ceniza fina que se puede limpiar con un pafio himedo

»

u

Respete las siguientes precauciones de limpieza:

Deje enfriar ef horno antes de la autolimpieza.

Use guantes de goma cuando haga la limpieza previa y cuando limpie los residuos
después del ciclo de autolimpieza.

NO use agentes de limpieza para horno o revestimientos protectores en las pigzas del
horno autolimpiante o alrededor de ellas

NO limpie la junta dela puerta delthomo Elmaterial tejido de la junta dela puerta dal
horno es esencial para un buen sellado Tenga cuidado de no frotar, danarosacarla

junta.
NO use ningtin agente de limpieza en fa junta de |2 puerta delhorno, ya quese puede

dafar
Retire la asadera y el inserto, todos los utensilios y el papel de aluminio
que pueda haber. Estos objetos no pueden resistir las altas temperaturas

de la limpieza.

Las rejillas del horno se pueden dejar o sacar dethorno Sise dejan en el ciclo de
limpieza, su color se volver ligeramente azul y el acabado se puede opacar
Después de que se haya terminado el cicloy enfriado el horno, frote los bordes de
|as rejitlas con papel de cera o con un pano impregnado con aceite para bebéo
aceite de cocina (esto hara que les rejillas se deslicen més faciimente a su lugar).
Limpie todos los derrames de la cavidad del horno antes de comenzar el ciclo de
autolimpieza Para limpiar, use agus caliente con detergente y un pafo. Los
derrames grandes pueden causar humo denso o un incendio cuando s exponen
a altas temperaturas. NO deje que queden en la superficie del horno derrames con
alto contenido de azucar o acido (tales como leche, tomates, chucrut, jugo de
frutas o rellenos de tartas), pues pueden dejar una mancha opaca incluso después
dela limpiez

Limpie toda la suciedad del marco del horno, del revestimiento de {a puerta fuera
de la junta de la puerta del horno y del drea pequena en la parte delantera central
de 1a base del horno. Estas reas se calientan lo suficiente como para quemar la

suciedad acumulada. Limpie con jabdn y agua

Parada o Interrupcién del Ciclo de Autolimpieza

Sies necesario detener o interrumpir el ciclo de autolimpieza debido al exceso de caloro

a un incendio:

i
2

A

BIENCGIDN

sutomético Tenga mucho cuidado cuando abrala puerta después de que sehaya

Oprima CLEAR

Se puede abrir la puerta del horno una vez que éste se hays enfriado porlo menos
por 1 HORA y que se haya apagado la luz fLOCK!

Corrija lo gue ocasiond el humo

Vuelya a iniciar el ciclo de autolimpieza una vez que se hayan corregido todas fas

causas

NO fuerce la puerta del horno  Esto pueds dafiar el sistema de clerre
P P

Ex

completado el ciclo de sutolimpieza Elhorno aun puede estar MUY CALIENTE
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Limpieza del Horno

{continuacién)

varsNaiel Tenga mucho cuidado
cuando abra la puerta después del ciclo de
autolimpieza. Permanezca at lado del
horno cuando abra la puerta para dejar
salir ef aire o vapor caliente

Cormienzo del Ciclo de Autolimpieza

*Recomendamos un ciclo de 2 horas para un horno no muy sucio y un ciclo
de 3 horas para hornos medianamente suclos a muy sucios (para
garantizar resultados satisfactorios)

Ajuste de los Controles para un Ciclo de Autolimpi
1. Asegurese de que el reloj muestre la hora del dia co

2. Oprima El indicador visual muestrg " —— "

3. Oprima asta que aparezca "3:00" en el indicador visual para un ciclo de tres

horas o biep oprima hasta que aparezca "2:00" en el indicador visual para

un ciclo de dos horas.
4. Unavez gue se deja de oprimir o l v ’, en el indicador visual aparece

“Cin® [limpiar]

Tan pronto se han ajustado los controles, el seguro mecanico comenzard a
cerrase automaticamente v {a fuz indicadora "LOCK" comenzard a destellar. NO
abra la puerta mientras la luz esté destellando (el seguro se cierra en

aproximadamente 15 segundos).
€ Laluz "LOCK"se mantendrd iluminada hesta que se complete o cancele el ciclo de

Lt

autolimpieza y haya bajado la temperatura del horno.

Término del Ciclo da Autolimpieza:
1 Lahora del dia aparecerd en elindicador visual v la luz "LOCK" continuard

fluminada.
2 Llapuertia del horao se puede abrir una vez que se haya enfriado el horno durante

aproximadamente 1 HORA y se haya apagado la fuz "LOCK".

P iy 4 NO fuerce la puerta del horno. Esto puede dadar el sistema de cierre
au uomat code la puerta Tenga mucho cuidado cuando abrala puerta después de que
se haya completado ¢l ciclo de autolimpieza, ya que el horno aun puede estar MUY

CALIENTE
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Limpieza General

Limpieza de las Distintas Piezas de su Estufa

Antes de limpiar cuslquier pieza de Ia estufa, asegurese de que todos los controles estén
apagados [OFF]y que la estufa esté FRIA LIMPIETOROS LOS DERRAMIES Y LA SUCIEDAD
LO ANTES POSIBLE. LAS LIMPIEZAS REGULARES DISMINUYEN LA FRECUENCIA DE LAS

LIMPIEZAS MAS PROFUNDAS.

Superficies

Como Limpiar

Aluminio (Molduras}y Vinilo

Use agua caliente jabonosa y un pafio. Seque con un pano fimpio.

Vidrio, Perillas de Control Esmaltadas y

Decorativas

plasticas, Piezas del Cuerpo y Molduras .|

Para limpieza general, use agua caliente jabonosa y un pafic. Para manchas mds dificiles
y grasa acumulada, aplique detergente liquido directamente en la mancha. Déjeloenia
mancha por 30 & 60 minutos.” Enjuague con un pafio himedo y seque. NO use dgentes
de limpieza abrasivos en ninguno de estos materiales, pues pueden rayar. Para sacar las
perillas de control, girelas hasta la posicion OFF [apagado]; témelas firmermente y tirelas
derecho hacia fuera deleje Para volver a colocar las perillas después de la limpieza, alinee
los lados plancs de la perilia y del eje; luego inserte |z perilla en su lugar

Acero Inoxidable, Cromo
panel de Control, Molduras Decorativas

Antes de limpiar el panel de control, cologue todos ios controles en la pasicién "OFF"
y quite las perillas de control Para sacarias, tire de ellas derecho hacia afuera para
sacarlas del eje. Limpie usando agua caliente jabonasa y un pafio Enjuague con agua
fimpia y un pafio. Cubra.las.manchas dificiles con una toalla de papel impregnadaen
smonlaco durante 30 a 40 minutos Enjuague. Asegurese de estrujar el exceso de
agua del pafio antes de limpiar el panel; especiaimente cuando esté limpiando
slrededor de los controles. El exceso de agua en los controles o elrededor de ellos
puede dafar el artefacto Se recomiendan agentes de limpieza especialments
formulados para acero inoxidable, tales como ‘Stainless Steel Magic', marca
registrada de Magic American Corp., o productos similares. Siga siempre ias
instrucciones del fabricante Asegurese de enjuagar los residuos de fos agentes de
limpieza, pues se pueden formar manchas szuiadas con el calory no se pueden
quitar Para volver a colocar las perillas después de ia limpieza, alinee los ados planos
de la perilla y del eje; luego inserte la perilla en su lugar.

Asadera de Porcelana Esmaitada e
inserto, Revestimiento dela Puerta, Piezas
del Cuerpo, Gaveta Calentadora (si la

tiene)

Restriegue suavemente con una esponja jabonosa de fregar para sacar la mayoria delas
manchas Enjuague conunasolucion 1:1 deaguay amoniaco Siesnecesario, cubralas
manchas dificiles con una toalla de papelimpregnada en amonfaco por 30 a40 minutos
Enjuague con agua limpia y con un pafio humedoy luego frote conuna esponja jabonosa
de fregar Enjuagueyseque con unpafiolimpio Saquetodos los residuos de agentesde
limpieza o de lo contrario la porcelana se puede dafiar cuando sevuelva a calentar NOuse
agentes de limpieza para horno en aerosol en fa cubierta de lz estufa

Rejillas del Horno

Las rejillas del horno se pueden sacaro dejaren el horno durante el ciclo de autolimpieza
Si se sacan, limpielas con un agente de limpieza suave, siguiendo las instrucciones del

fabricante Enjuague con agua limpiay seque

Sise limpian las bandejas en el ciclo de autolimpieza, su colorsevolverd Hgeramenteazul
yse opacara el acabado. Luego de que termina el ciclo de autolimpieza y se ha enfriado
el horno, frote los lados de las rejillas con papel de cera o con un paio impregnado de aceite

ara bebé o aceite de cocina (esto permitird que las rejilias se deslicen con mas facilidad
p J

Puerta del
Homo

LIMPE & MAND
(A PUBNTA  HOLIMPR
N R MAND
TR LA
e T HNTA DE
LA PUERTA

Paralimpiar la pueria del horno, limpie con agua calientejabonosay un pafic impia NO

sumerjala puerta enagua.

NO limpie la junta de la puerta del horno Lajunta dela puerta estd hecha de un material
tejido esencial para quesella correctamente Sedebe poner mucho cuidado para nofrotar,

dabaro sacarlajunia
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Limpieza General

[N aoEY No use limpiadores

para la cubierta cuando ésta esté caliente.
Los vapores pueden ser perjudiciales para
su salud y pueden dafiar quimicamente la
superficie de vidriado cerdmico,

1

IV Antes de impiar la
cublerta, aseglrese de que jos controles
estén en la posicion OFFy que la cublerta

asté FRIA

Limpieza de [a Cubierta de Vidriado Ceramico

s esencial limpiar regularmentey en forma correcta la cublerta de vidriado cerémico. Sino
limpian los derrames de alimentos, salpicaduras de grasa vias rayaduras de los utensilios
de aluminio, se pueden gquemar en la superficie de la cubierta y causar decoloracién

permanente.

Limpieza Diaria

Para suciedad normal:

1. Dejeqgue se enfrie la cubierta.

2. Limpielos derramesysalpicaduras con una toaila de papel limpia. Siempre use toallas
de papel nuevas y limpias cuando impiela cublerta de vidriado cerédmico.

3. Coloque unas gotas de alguna crema de limpieza recomendada para cubiertas de
vidriado cerdmico en las sreas sucias usando una toafla limpia y hirmeda. Restriegue
can una toalla de papel seca hasta que haya salido toda la crema y la suciedad. La
limpieza frecuente deja una capa pratectora de silicona que ayuda a evitarlas rayaduras
y abrasiones. Limplela superficie con la crema de limpieza de la cubierta después de

cada uso
4  Enjuague con otra toalla de papel humeda Seque conuna toalla de pape!l seca

Para suciedad dura y quemada;

1. Deje que se enfrie la cubierta.
2. Raspe concuidado la suciedad con un raspador con hoja de afeitar. Sostenga la hoja

de afeitar a2 un dngulo de 30° en relacion con la cublerta
3. Saque la sucledad suelta con una toalla de papellimpia.
4 Aplique crema de limpieza de cubiertas como se indica para ia suciedad normal
5 Sitodavfa quedasuciedad, repita los pasos anteriores. Después que se ha guitado toda

la suciedad, pula toda la superficie con la crema de fimpieza de cubiertas

Para los derrames azucarados:

Los derrames azucarados pueden causar picaduras en la superficie de la cubiera Porlo

tanto, usted debe comenzar a implarlos cuando la cublerta todavia esté caliente. Tenga

cuidado al seguir los pasos siguientes:

1 Apague todos los elementos superiores y saque inmediatamente todos fos
utensilios gue estén en la cublerta

2 Usandounguantedehorno, use unraspador con hoja de afeitar para sacar el derrame
caliente del drea de coccidn hacia un drea mas fria de la cubierta

3 Deje quelacubierta se enfrie; )

4 Sigalasinstrucciones anteriores para suciadad dura y quemada.

NO use lo que se indica a continuacion en la cubierta de vidriade ceramico:
«  Esponjas de plastico, nylon, metal o de telas abrasivas Pueden rayar la superficiey
hacer mas dificil {a limpieza posteriormente.

« Esponjas, pafios o toallasde secar platos Las pelusas o suciedad gue dajan enla cubierta
los pafies o esponjas pueden quemarse y causar decoloracion

« Cualguier cosa que pueda derretirse (plasticos, papel de aluminio)

+ Limpiadores que no sean recomendados para cubiertas de vidriado ceramico

+ Cloro, amontaco, dcido hidrofluorhidrico, limpiadores quimicos de hornos o cuslguier
otro limpiador quimico Pueden rayar o descolorar la cublerta,



Limpieza General

(continuacion)

7 TNl o puerta es pesada. Para
guardarla temporaimente de manera
segura, deposite ia puerta horizontalmente
con el interior de la puerta dirigido hacia

abajo,

Empuje hocio aribs Lon
ed

[l AUO—

Correderatd

Saciue el retenedor
en i corredera
dererha Tire hacla
arriba i3 paianca
izquierda a Io vez que
pprime hacls nbpjo
Ia palanca derecha

Empuje hacia
abajoconel
dedo.

Figura 1

Figura 2

Como Sacar y Volver a Colocar |a Puerta del Horno
Desmontaje de la Puerta del Horno

§
P

3.

Abrala puerta. :

Saque los tornilios ubicados en el interior de la puerta del horno cerca de las
bisagras {uno a cada lado).

Cierre la puerta hasta que quede ablerta solo un cuarto. Sosténgala firmemente
por ambos lados, levantela y séquela de las bisagras.

Para limpiar la puerta del horno, siga las instrucciones proporcionacdas en la tabla

de limpieza de la seccion Limpieza General. |,ume b pucrs derecho hacia

arriba para sacorla delas 2 bispgras.

B'isugra de in puerts

Reinstalacion de la puerta del horno

1

Aseglirese de que los brazos de la bisagra queden abiertos un cuarto. Tenga
cuidado cuando abra jas bisagras a mano. Las bisagras se pueden cerrar de golpe
contra el marco del horno y apretar los dedos

Sostenga la puerta porlos lados cerca de la parte superiof.
bisagra en las ranuras en la parie inferior de la puerta.

Los brazos de |2 bisagra deben entrar en forma pareja en las ranuras de la estufa.

Los brazos deben inseriarse tanto tomo sea posible en las esquinas inferiores de

la puerta
Sila puerta no esté alineada con el marco del horno, saquela yrepita las etapas

anteriores.

inserte los brazosdela

Como Sacar y Volver a Colocar la Gaveta Calentadora (si la tiene)
Como sacar la gaveta calentadora:

5

A ATENCION Apague la estufa antes de sacar la gaveta calentadora.
Abra completamente la gaveta.

En s corredera de la derecha usted encontrara un shield sujeto con un tornilio de
cabeza hexagonal {ver Figura 1). Usando una liave de casquillo de 1/4" saque el
ratanedor.

Ubique la palanca de la corredera a cada {ado de la gaveta, tire de la palancadela
corredera del lado izquierdo y empuje hacia abajo en {a palanca de la corredera
dei lado derecho

Tire de la gaveta para sacarla de la estufa

Reinstalacidn de la Gaveta Calentadora:

Vuelva a colocar el retenedor en la corredera derecha de la gaveta.
Tire de las correderas de los cojinetes hacia la parte delantera de la

corredera del chasis {ver Figura 2}
Alinee la corredera en cada lado de la gaveta con las ranuras de la correderaenla

gstufa

Empuje la gaveta hacia la estufa hasta que {as palancas hagan un chasquido
{aproximadamente 2"). Abra de nuevo la gaveta para colocar en su posicion fas
correderas de los cojinetes. Si no escucha el chasquidc que hacen las
palancas o pareciera que las correderas de los cojinetes no estuvieran
asentadas, saque la gaveta y repita desde el paso 2 al 4. Esto reducird el
posible dafo que se pueda causar a las correderas de fos cojinetes

ADVERIE! 53\: Se puede provocar un choque eléctricoy
ocasionar lesiones graves o fatales. Desconecte gl suministro
eléctrico del artefacto antes de limpiar y efectuar el mantenimienio
dela gaveta calentadora
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Cambio de las Luc:és de
la Cubierta y del Horno

(algunos modelos)

gihorno,

W Asegurese de gque la estufa esté desenchufada y que todas las plezas
estén FRIAS antes de reemplazar las luces de la cubijertz o del horno. Utilice un guante

con cuero como proteccidn en caso de que hayan vidrios rotos,

Reemplazo de la Luz del Horno {algunos modelos}

En algunos modelos, la iuzse prende automaticamente cuando se abre la puerta. Algunos
modelos tienen un interruptor en el panel de control para encender la luz. Laiuz delhorno
seencuentraenla parte trasera del horno y esté cubierta con un protector de vidrio sostenido
porunsoporte metalico El protector de vidrio debe estar en su lugar cada vez quese use

-

Reemplazo de [a Luz del Horno:

Desconecte el suministro eléctrico en la fuente principal o desenchufe [a estufa.
Oprima el soporte metédlico en uno de los costados para liberar el protector de vidrio.
Reamplace la bombilla por una bombilla nieva para artefactos de 40 watt

Vuelva a colocar &l protector de vidrio y cierre el soporte metdlico.

Vuelva a conectar el suministro eléctrico en la fuente principal (o vuelva a enchufarla
astufa)

Se deberéd volver a programar el reloj (si lo tiene}. Para volver a programarle, vea la
seccidn Programacion del Reloj y del Contador de Minutos en este Manual del

Usuaria.

Vib W

o

Regulacion de la
Temperatura del Horno

Nota: Los ajustes efectuados nocambiaranla
ternperatura de autolimpieza

La temperatura en el horno ha sido regulada en la fibrica La primera vez que useel
horno siga {as temperaturas y el tiempo indicado en la receta  Si considera que el horno
estd demasiado caliente o demasiado frio, se puede ajustar la temperatura Antesde
regularla, ensaye una receta con una temperatura mas elevada o mas baja quela
temperatura recomendada. Los resultados del horneado le ayudardn a decidir cualesla

regulacidn que necesita.

Ajuste de la Temperatura del Horno:

Oprima t EAKE;.

2. Ajuste la temperatura a 550°F (287°C) oprimiendo y manteniendo

oprimida . e e o

3 Dentro de 2 segundos, oprima y mantenga oprimido hasta que aparezcan

los 2 digitos especiales en el indicador visual Suelte el boton » Elindicador

visual muestra entonces la cantidad de grados de diferencia entre la temperatura
original regulada de fabrica y el ajuste actual de {a temperatura. Si &l control del
horno tiene la calibracién original de fabrica, et indicador visual maostraré "00".

4 Latemperatura se puede ahora aumentar o disminuir 35°F (17°C), en incrementos

de 5°F (1°C), oprimiendo y manteniendo oprimida 0 . Ajuste hasta

que aparezca la diferencia deseada de temperatura en el indicador visual

5 Cuando efectie la regulacién deseada, oprima paravolver al despliegue de

la hora del dia. Cuando ajuste la temperatura del horno, aparecerad un signo
menos (-) antes del numero para indicar gue el horno estard mds Trio segunla

cantidad de gradosindicada
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Lista para Evitar
Llamadas de Servicio

‘PROBLEMA

Consulte la lista siguiente antes de soficitar servicio Puede ahorrarle tiermpoydinero. La
fista incluye los incidentes mds comunes gue po 50N originados por la fabricacion o
materiales defectuosos en este artefacto.

Este horno esté equipado con un maderno controlador electronico. Entre sus diversas
caracteristicas, incluye un sistema de diagnostico constante de los circuitos del horne. £l
controlador supervisa constantemente el circuitaje interno, asl como también diversos
circuitos indispensables del horno para garantizar que todos funcionen correctamente. Si
en alglin momento uno de estos sistemas falla, el controlador detendrd inmediatamente
el funcionamiento, emitiendo una sefial sonora y desplegando el codigo de error F1 o F3*

en el indicador visual, siio tiene.

¥

i

POSIBLE CAUSA/SOLUCION &

Estufa desnivelada.

Instalacion deficiente. Cologue la rejilia def horno enel centro. Coloque un niveleniarejilla
del horno. Ajuste las patas niveladoras en la base de la estufa hasta gue la rejilla quede

nivelada.

Aseguirase de que el piso esté nivelado y pueda sostener la estufa en forma adecuada.

Liame a un carpintero para corregir el hundimiento o desnivel del piso.

Armarios de |a cocina mal alineados que pueden dar la impresion de que la estufa estd
desnivelada. Aseglirese de gue los armarios estén derechosy que haya suficiente espacio
Hbre entre a base de los armarios y la estufa.

1

Es dificit mover la estufs. La estufa debe
estar accesible en caso de reparacion.

Armarios que no estdn derechos o quedaron muy apretados. Liame a un construcior o
instalador para hacer accesible el artefacto.

La alfornbra interfiere con ef funcionamiento de la estufa. Proporcione espacio suficiente
para que la estufa pueda ser levantada sobre la alfombra.

*£| control del horne emite una sefal
sonora y despliega F1 o F3.

£l control electrénico ha detectado una falla Oprima CANCEL para despejar el indicador
visual y cancelar la sefial sonora Vuelva a programar elhorno. Sila falla persiste, anote su
ntimero Oprima CANCEL y pongase en contacto con un téenico autorizado.

El elemento superior estd demasiado
caliente o no lo suficlentemente caliente.

Ajuste de control incorrecto. Asegurese de que el cantrol correcto esté en el efemento
superior que va a ser usado.

Elemento superior no calienta.

Seemplean utensilios demasiado livianos o deformados Usesolamente utensilios de cocina
que sean de fondo plano, unifarmemente equilibrados de peso mediano o pesados. Los
utensilios planos se calientan mejor gue los deformados Elmaterial de los utensiliosyel peso
del material afectan el calentamiento. Los utensifios pesados y de peso mecdiano se calientan
uniformente. Debido a que los utensilios son fivianos, los alimentos pueden guemarse

facilmente

No llega electricidad alaestufa Verifique ios pasos bajo"La estufa no funciona por compieto”
en esta Lista para Evitar Liamadas de Servicio.

Ajuste de control incorrecto Asegurese de que el control correcto esté en el elemento
superior gue va a ser usado

La estufa no funciona por completo.

hsegurese de que el cordén eléctrico o el enchufe estén conectados

£l cableado de servicio no esté completo Péngase en contacto con su distribuidor, agente
instalador o el técnico de servicio autorizado

Interrupcién de la energla eléctrica Para estar seguro, revise las luces del hogar Liameal
servicio técnico de su compahia de electricidad local

La juz de la cubierta y/o del horno {algunos
modelos) no funciona

Reemplace o apriete la bombilla. Ver la seccion Cambio de las Luces de la Cubierta
y/o del Horno (algunos modeles) en este Manual del Usuario para ohtener las instrucciones

45

TONVdSH



£l harno desprende mucho humo cuando se asa.

El (losy control(es) no estd(n) ajustado(s) en forma correcta. Siga las instrucciones bajo
Regulacidn de los Controles del Horno.

Aseglrese de qgue la puerta esté abierta en la posicién tope de asar.

La carne estd muy cerca del elemento del asador. Vuelva a acomodar ia rejilla de modo gue
quede un espacio mas grande entre la carney el elemento. Cafiente con anticipacién el elemento

de asar para tostar.

Lacarne no queda bien preparada. Sague elexceso degrasadelacarne. Haga un corteen angulo
recto en los bordes coh grasa para evitar el pandeamiento dela carne, pero no corte hastala parte

magra.

Laparrilladela asadera estd colocadd al revés y la grasa no estd goteando. Siempre coloque la
partilia de ia asadera con las nervaduras dirigidas hacia arriba y las ranuras hacia abajo para
parmitir que la grasa gotee hacia la asadera.

Se ha acumulado grasa en las superficies del horno Es necesario efectuar una limpieza regular
cuanda ase en forma frecuente. La grasa acumulada o las saipicaduras de alimentos pueden

causar mucho humo

Horneado deficients

Muchas factores pusden afectar fos resultades at hornear. Asegurase deque estéd usandolarejilla
en ia posicién correcta, Coloque el alimento en el centro del horno y separe las asaderas para
permitir que circule el aire. Dejequeelhorng secaliente aja temperatura preseleccionada antes

de colocar los alimentos en el horno. Trate de ajustar la temperatura o el tiempo de horneado

recomendados en la receta. Sisiente gue el horno estd demasiado caliente o demasiado frio,
Manual del Usuario.

vea la seccién Regulacion de la Temperatura del Horno en este

No funciona el ciclo de autolimpleza.

El (Jos) control{es) no asté(n) ajustado(s) en farma correcta Siga las instrucciones bajo
Regulacion de fos Controles def Horno.

Seinterrumpid el ciclo de autolimpieza_Siga jos pasos de la seccién "Parada o Interrupcidn del
Ciclo de Autolimpieza” en Limpieza del Horno.

No sale toda [a suciedad del horno después
del ciclo de limpleza.

No se limpié la parte inferior delantera, marco def horne, |z parte superior del horno o las dreas
dela puerta fuera de la junta del horno, Estas dreas no entranen alciclo de autolimpieza, pero
se calientan lo suficiente como para que se quemen los residuos, Limple estas areas antes de
comenzar &l ciclo de autolimpieza Eiresiduc quemado se puede limpiar can un cepillodenylon
duroy agua o con un restregador de nylon. Trate de no dafiar la junta del horno

Llamas dentro del horno o humo desde el orificio
de ventilacidn,

Muchos derrames en el horno. Programe el ciclo de autolimpieza para un periodo de limpieza
més largo.

Esto es normal, especialmente jos derrames de tartaso grandes
horno Limpie los derrames antes de comenzar el
o, detenga el ciclo de autclimpiezaysigas
Autolimpisza®en la seccién Limpieza

Muchos derrames en el horno
cantidades de grasa en la parte inferior del
ciclo de autolimpieza. Sihayllamas o un exceso dehum
as etapas de laseccion"Parada o Interrupcidndel Ciclode

de Horno

Rayaduras o abrasiones en la superficie de la
cublerta,

1a sal 0 arena entre la cubierta y los utensitios puedencausar
perficie dela cubiertayla parte inferior de las utensilios estén
duras pequedas no afectan la coccion y serdn menas visibles

tas particulas speras tales como
rayaduras Aseguresedequelasu
fimpios antes de usarlos. Las raya
con el tiempo

Se hanusado materiales de limpieza no recomendados para cu biertas de vidriado cerdmico. Ver
" impieza de la Cubierta de Vidriado Cerdmico”en ta seccion Limpieza General,

Se han usado utensitios con le parte inferior dspera Use utensilios de cocina de fondos planes

y suaves

Marcas Matalicas

ios de metal sobre la superficie de la cubierta Nodeslice
ubierta. Use una crema de limpieza para cublertas de
" impieza dela Cubierta de Vidriado Cerimico®

Se han deslizado o restregado utensil
utensilios de metal en la superficiedelac
vidriado ceramico para quitar las manchas Ver
enlaseccion Limpieza General.

Manchas orayas marronss.,

pador provisto deuna hoja de

Derrames hinvientes se han cocinado en la superficie Use unyras
riado Cardmico” enlaseccidn

afeitar para sacar la suciedad Ver "Limpieza de la Cubierta de Vid
Limpieza General.

Areas de decoloracion con brillo metalico

rales del agua y de fos alimentos Saque usando una crema de limpiezs para

Depdsitas mine
e inferior limpia y seca

cubiertas de vidriado cerdmico Use utensilios con la part
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For in-home major brand repair service:
Call 24 hours a day, 7 days a week

1-800-4-MY-HOME™ (1-800-463-4663)

Para pedir servicio de reparacién a domicillio - 1-800-676-5811

In Canada for all your service and parts needs call

Au Canada pour tout le service ou les piéces

-1-800-665-4455

For the repalr or replacement parts you need:
Call 6 am - 11 pm CST, 7 days a week

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

Para ordenar piezas con entrega a domicilio - 1-800-659-7084

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

1-800-488-1222

For 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

51:’/4\/’?8
HomeCentral”




