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   PORTANT SAF Y  NSTRU IONS I

Installer: Please leave this manual

with this appliance.

Consumer: Please read and keep
this manual for future reference.

Keep sales receipt and/or cancelled
check as proof of purchase.

Model Number

Serial Number

Date of Purchase

If you have questions, call:

Jenn-Air Customer Assistance

1-800-JENNAIR 0-800-536-6247)

1-800-688-2080 ( U.S.TTY for

hearing or speech impaired)
(Mon.-Fri., 8 am-8 pm Eastern Time)

Internet: http://www.m aytag.com

For service information, see

page 1I.
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READ BEFORE OPERATING

All appliances = regardless of the
manufacturer = have the potential

through improper or careless use to
create safety problems. Therefore the

following safety precautions should be
observed when operating your Jenn=
Air accessories and cartridges:

NEVER use your appliance for warming
or heating the room.

Wear proper apparel. Loose-fitting or
hanging garments should never be worn

while using the appliance.

Do not repair or replace any part of the
appliance unless specifically
recommended in this manual. All other

servicing should be referred to an
authorized Jenn-Air Servicer.

Flammable materials should not be stored
near surface units.

Use only dry potholders. Moist or damp
potholders on hot surfaces may result in
burns from steam. Do not let potholder
touch hot heating elements. Do not use a
towel or other bulky cloth.

NEVER leave surface units unattended at

high heat settings. Boil over causes
smoking and greasy spillovers that may
ignite.

Keep all switches "OFF" when unit is not
in use.

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

and odor.

• Smother fire or flame in a pan with a lid
or cookie sheet.

NEVER pick up or move a flaming pan.

YOUR COOKTOP OR RANGE

Do not use water on grease fires. Use
baking soda, a dry chemical or foam-type
extinguisher to smother fire or flame.

CHILD SAFETY

NEVER leave children alone or

unsupervised near the appliance when it
is in use or is still hot.

NEVER allow children to sit or stand on

any part of the appliance as they could
be injured or burned.

NEVER store items of interest to children

in cabinets above an appliance. Children
climbing on the appliance to reach items
could be seriously injured.

COiL ELEMENTS

On conventional element cooktops, make
sure that drip pans are in place. Absence
of these pans during cooking maysubject
wiring or components underneath to
damage.

NEVER use aluminum foil to line surface

unit drip pans or grill basin. Installation
of these liners may result in an electric
shock or fire hazard.

Glazed cookware - only certain types of
glass, glass-ceramic, ceramic,

earthenware, or other glazed cookware
are suitable for cooktop surface without
breaking due to the sudden change in
temperature. Follow utensil
manufacturer's instructions when using
glass.

Cookware handles should be turned

inward and not extend over adjacent
surface heating elements to avoid burns,
ignition of flammable materials and
spillage due to unintentional contact with
the cookware.

Do not soak or immerse removable

heating elements in water.



RADIANT AND

HALOGEN ELEMENTS
NEVER cook on glass-ceramic cooking
surface if the cooktop is broken. Cleaning
solutions and spillovers maypenetrate the
broken cooktop and create a shock
hazard. Contact a qualified technician
immediately.

Clean glass-ceramic cooktops with
caution. If wet sponge or cloth is used to
wipe spills on a hot cooking area, be
careful to avoid steam burns. Some

cleansers can produce noxious fumes if
applied to a hot surface.

UTENSIL SAFETY

Use proper pan size. Many appliances
are equipped with one or more surface
units of different size. Select cookware

having flat bottoms large enough to cover
the surface unit heating element. The
use of undersized cookware will expose
a portion of the heating element to direct
contact and may result in ignition of
clothing. Proper relationship of cookware
to heating element will also improve
efficiency and performance.

GAS BURNERS
Have the installer show you the location
of the gas shut off valve and how to shut
it off in an emergency.

A faint gas odor may indicate a gas leak.
If a gas odor is detected, shut off gas
supply to the appliance. Call your installer
or local gas company to have the possible
leak checked. Never use a match or

other flame to locate a gas leak.

WARNING: ff the
information in this manual is

not followed exactly, a fire or
explosion may result causing
property damage, personal
injury or death.

Do not store or use gasoline or
other flammable vapors and
liquids in the vicinity of this or
any appliance.

IF YOU SMELL GAS:

• Do not try to light any
appliance.

• Do not touch any electrical
switch.

• Do not use any phone in your
building.

• Immediately call your gas
supplier from a neighbor's
phone. Follow the gas
supplier's instructions.

• If you cannot reach your gas
supplier, call the fire
department.

Installation and service must be

performed by a qualified
installer, service agency or the
gas supplier.

COOKmNG SAFETY

Always place a pan on a surface burner
before turning it on. Be sure you know
which knob controls which surface
burner. Make sure the correct burner is

turned on and that the burner has ignited.
When cooking is completed, turn burner

off before removing pan to prevent
exposure to burner flame.

Always adjust surface burner flame so that
it does not extend beyond the bottom
edge of the pan. An excessive flame is
hazardous, wastes energy and may
damage the appliance, pan or cabinets
above the appliance.

_MPORTANT SAFETY

NOTICE AND

WARNmNG
The California Safe Drinking Water and
Toxic Enforcement Act of 1986

(Proposition 65:)requires the Governor of
California to publish a list of substances
known to the State of California to cause

cancer or reproductive harm,and requires
businesses to warn customers of potential
exposures to such substances.

Users of this appliance are herebywamed
that the burning of gas can result in low-
level exposure to some of the listed
substances, including benzene,
formaldehyde and soot, due primarily to
the incomplete combustion of natural gas
or liquid petroleum (LP) fuels. Properly
adjusted burners will minimize incomplete
combustion. Exposure to these
substances can also be minimized by
properly venting the burners to the
outdoors.

IMPORTANT NOTICE REGARDING

PET BIRDS: Never keep pet birds in the
kitchen or in rooms where the fumes from

the kitchen could reach. Birds have a very
sensitive respiratory system. Fumes
released during an oven self-cleaning
cycle may be harmful or fatal to birds.
Fumes released due to overheated

cooking oil, fat, margarine and overheated
non-stick cookware may be equally
harmful.

 NSTRUOTIONS FOR

THESE

RE  EFERENOE
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CCooKTOP

CONVENTIONALCOIL:

JEA7000ADB (black)
JEA7000ADW (white)

JEAT000ADS (stainless}

Expressions®Collection:
AC110B/W

HALOGEN:

JEA8130ADB (black}
JEA8130ADW {white}

Expressions® Collection:
AH151B/W

O

RADIANT:

JEA8120ADB {black}

JEA8120ADW {white}

Expressions® Collection:
AR141B/W

SELECTING PROPER

Select heavy gauge cookware.
Generally, heavy gauge cookware wiii
not change shape when heated.

Use cookware with fiat, smooth
bottoms. Todetermine if the cookware

is flat, place the edge of a ruler on the
bottom. Hold up to the light. No light

should be visible between the edge of
the ruler and the pan. Rejectany pans
that do not fit flush against ruler's edge.

Match the size of the cookware to
the size of the element. Cookware

should be the same size or slightly

larger.

OOIL _LEMENTS

The conventional coil cartridge is the most
versatile of the cartridges. When an

element is on, it will cycle on and off to
maintain the heat setting.

 DmANT AN D

HALOGENELEMENTS

The two cooking areas are identified by
circles on the glass-ceramic cooktop.
When an element is turned on, the

cooktop will heat up and the red glow of
the heating element can be seen through
the glass-ceramic top. _NOTE: On
halogen model, a circular halogen bulb
will glow instantly.:) It is normal to see the
red glow of the element whenever it cycles
on. The element will cycle on and off for
all control settings except Hi. However, it
mayalso cycle on Hi if improper cookware
is used.

iIvIPROPE R COO KWARE

• DO NOT use cookwarethatextends

more than one inch beyond the cooking
area.

Cookware that is smaller in diameter

than the cooking area should not be
used. Not only can this cause the
element to require more energy and
time, but can also result in spillovers
burning onto the cooking arearesulting
in a cleaning chore.

DO NOT use specialty items that are
nonfiat, oversized, uneven or do not

meet proper cookware specifications
such as round bottom woks with rings,
griddles, rippled bottom canners,
lobster pots, large pressure canners,

etc. Large utensils, such as pressure
canners or oversized skillets, should be

used only on conventional coil
cartridges.

Glass-ceramic, earthenware, heat proof
glass or glazed cookware may scratch
the glass-ceramic cooktop and
therefore are not recommended.

NOTE: On halogen cartridge only,
aluminum pans may cause the element
to cycle even when the control setting
is Hi.



COOKING PROCEDURES

All Cartridges:

• Before first use clean cooktop cartridge.
(Seedetailed instructions, pg. 6.)

• For best results, always use
recommended cookware.

• Different cooktops and different
amounts of food being prepared will
influence the control settings needed
for best results. (See cooktop or range
use and care manual for typical control
settings.) Forfastest cooking, start with
the surface control on Hi for one minute;
then turn the control to the desired

setting. Covering pans, whenever
possible, speeds cooking and is more
energy efficient.

Radiant and Halogen Cartridges:

• The glass-ceramic cooking area retains
heat for a period of time after the
elements have been turned off. Put this

retained heat to good use. Turn
elements off a few minutes before food

is completely cooked and use the
retained heat to complete the cooking.
Because of this heat retention
characteristic, the elements will not

respond to changes in heat settings as
quickly as coil elements. In the event
of a potential boilover, remove the pan
from the cooking area.

• When preparing foods which can be
easily scorched or over-cooked, start
cooking at a lower temperature setting
and gradually increase temperature as
needed.

• A higher setting than normal may be
necessary when using cookware made
with material that is slow to conduct

heat, such as cast iron.

• A lower setting can be used when
cooking small quantities of foods or
when using a pan that conducts heat
quickly.

To AVOID DAMAGE TO THE

GLASS=CERANIIC COOl(TOP -

Radiant and Halogen Cartridges Only:

• Do not use glass pans.They may scratch
the surface.

Do not allow plastic, sugar or foods with
high sugar content to melt onto the hot
cooktop. Should this happen, clean
immediately. (See Cleaning, pages 6
& 7.]

• Never let a pan boil dry as this will
damage the surface and pan.

• Never use cooktop as a work surface or
cutting board. Never cook food directly
on the surface.

• Do not slide aluminum pans across a hot
surface.The pans may leave marks which
need to be removed promptly. (See
Cleaning, pages 6 & 7]

• Make sure the surface and the pan
bottom are clean before turning on to
prevent scratches.

• To prevent scratching or damage to the
glass-ceramic top, do not leave sugar,
salt or fats on the cooking area. Wipe
the cooktop surface with a clean cloth
or paper towel before using.

• Do not slide heavy metal pans across the

surface since these may scratch.

• Do not use foil or foil-type containers.
Foil may melt onto the glass. If metal
melts on the cooktop, do not use. Call
an authorized Jenn-Air Servicer.

If a spillover occurs while cooking,
immediately clean the spill from the
cooking area while it is hot to prevent a
tough cleaning chore later. Using
extreme care, wipe spill with a clean dry
towel.

• Do not use abrasive cleansing powders
or scouring pads which will scratch the
cooktop.

• Do not use chlorine bleach, ammonia or

other cleansers not specifically
recommended for use on glass-ceramic.
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Sealed Burner Cartridge =
Model JGA8100ADB (black)
Model JGA8100ADW (white)

The sealed burners of your cartridge are
secured to the cartridge and are not
designed to be removed. Since the
burners are sealed into the cartridge,
boilovers or spills will not seep underneath
the cooktop. However, the burner heads
should be cleaned after each use. (See

page 7 for cleaning directions.)

TO PREVENT THE COOKTOP
FROM DISCOLORING OR
STAINING:

e

e

Clean cooktop after each use.

Wipe acidic or sugary spills as soon
as the cooktop has cooled as these
spills may discolor the porcelain.

_URNER _RATES

The grates must be properly positioned
before cooking, Improper installation of
the grates may result in chipping of the
cooktop.

Do not operate the burners without a
pan on the grate. The grate's
porcelain finish may chip without a
pan to absorb the heat from the burner
flame.



KTOP

Although the burner grates are durable,
they will gradually lose their shine and/or
discolor, due to the high temperatures of
the gas flame.

TO iNSTALL SEALED BURNER
CARTRIDGE:

1. Be sure control knobs are turned OFF.

2. Clean basin of any grease
accumulation. (See appliance User's
Guide for cleaning recommendations.)

3. With the back raised, position the
burner cartridge with the mixer tube
openings and ignitor rods toward the
orifices and terminal receptacle. Slide
the cartridge until the tubes and

ignitors start to engage, then lower the
cartridge so that it rests on the cooktop
surface. Gently slide forward to fully
engage.

TO REMOVE SEALED BURNER
CARTRI DG E:

1. Control knobs should be in the OFF

position and the cooktop should be
cool.

2_

3_

4_

Lift up the edge of the cartridge until
the bottom of the cartridge clears the
basin. (Lifting the cartridge too high
while still engaged could damage the
ignitor rods and mixer tubes.:)

Todisengage the cartridge, hold by the
sides and pull away from the terminal
receptacle and orifices. Lift out when
fully unplugged.

Do not stack cartridges where they
may fall or be damaged.

A properly adjusted burner with
clean ports will light within a few
seconds. If using natural gas, the
flame will be blue with adeeper blue
inner cone.

If the burner flame is yellow or is
noisy, the air/gas mixture may be
incorrect. Contact a service

technician to adjust. (Adjustments
are not covered by the warranty.)

With LPgas,some yellow tips onthe
flames are acceptable. Th_s _s
normal and adjustment is not

necessary.

With some types of gas, you may
hear a "popping" sound when the
surface burner is turned off. This is

a normal operating sound of the
burner.

If the control knob is turned very

quickly from hi to Io, the flame may !:
go out, particularly if the burner is ;_i
cold. If this occurs, turn the knob to

the OFF position, wait several ,:
seconds and relight the burner.

To improve cooking efficiency and
to prevent possible damage to the
cooktop or pan, the flame must be

adjusted so it does not extend i
%

beyond the edge of the pan.

5



ING ]
• Be sure appliance is off and all

parts are cool before handling or
cleaning. This is to avoid damage
and possible burns.

• The cooktop cartridge DOES NOT
need to be removed for normal

cleaning.

, NEVER immerse cartridge in water to
clean. This can damage wiring. A
drain hole within the cartridge permits
drainage of normal spills into the
porcelain basin pan where they will
drain into the grease container. The
bottom of the cartridge may bewiped
clean with detergent solution if

necessary.

CONVENTIONAL OO_L

CARTmDGE --

H EATING ELENIENTS

• Under normal conditions, most soil will

burn off elements.The heating elements
unplug for your convenience in cleaning
the drip pans. Lift slightly and pull away
from receptacle. DO NOTIMMERSE IN
WATER. To replace elements, push
completely into the receptacle. Make
sure the elements fit flat.

DRIP PANS

* Tokeep the like-new appearance, clean
frequently and never allow anything to
burn on twice. Removesoiled pans (first
remove heating element). Clean lightly
soiled pans with soap and water or
clean in dishwasher.

• Difficult to remove spots can be cleaned
by rubbing lightly with soapy S.O.S._
pads or nonabrasive cleaners such as
Bon AmP. To help release burned on
soil, soak in a solution of 1/2 cup
ammonia and 1 gallon warm water or
boil in 2 quarts of water for 20 minutes.

(All drip pans cannot be boiled at once
because element being used must have
a drip pan in place.)

Do not use abrasive cleansers, steel
wool or cleansers not recommended for

use on chrome. Blue/gold staining of
the drip pans indicates improper
cookware selection and/or using
excessively high heat and cannot be
removed.

PORCELAIN COOKTOP

• The porcelain enamel used on your
cooktop is acid resistant, not acid proof.
Therefore, acidic foods (such asvinegar,
tomato, milk, etc.) spilled onthe cooktop
should be wiped up immediatelywith a
dry cloth.

• Wash cool cooktop with warm soapy
water and rinse. Polish with a dry cloth.

• Do not use abrasive or caustic cleaning
agents which maypermanently damage
the finish.

• NEVER wipe off a warm or hot
porcelain enamel surface with a damp
cloth.

STAINLESS STEEL COOKTOP

* Before using the cooktop, remove all
pieces of plastic covering the top. Use
a glass cleaner to remove any film
residue from the top and inside the rim
area supporting the drip pan. If residue
is left on cooktop, it can be burned onto
cooktop and be difficult to remove.

* DO NOT USE ANY CLEANING
PRODUCT CONTAINING
CHLORINE BLEACH.

* ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN
WHEN CLEANING.

Daily Cleaning/Light Soil == Wipe
with one of the following - soapywater,
white vinegar/water solution, Formula
409 Glass and Surface Cleaner* or a

similar glass cleaner - using a sponge

or soft cloth. Rinse and dry. To polish
and help prevent fingerprints, follow
with Stainless Steel Magic Spray (Jenn-
Air Model A912, Part No. 20000008)**.

Moderate/Hea_ Soil == Wipe with
one of the following - Bon AmP, Smart
Cleanse€, or SoftScrub* - using a damp
sponge or soft cloth. Rinse and dry.
Stubborn soils may be removed with a
damp Scotch-Brite* pad; rub evenly
with the grain. Rinseand dry. Torestore
luster and remove streaks, follow with

Stainless Steel Magic Spray.

Discoloration -- Using a damp
sponge or soft cloth, wipe with Cameo
Stainless Steel Cleaner*. Rinse

immediately and dry.To remove streaks
and restore luster, follow with Stainless

Steel Magic Spray.

RADIANT AND HALOGEN

OARTmDGE--

GLASS=CERAM IC Su RFACE

Never use oven cleaners, chlorine bleach,

ammonia or glass cleaners with ammonia.
NOTE. Call an authorized servicer if the

glass-ceramic top should crack, break or if
metal or aluminum foil should melt on the

cooktop.

• Aflow the cooktop to cool before
cleaning.

• General - Clean cooktop after each
use, or when needed, with a damp
paper towel and Cooktop Cleaning
Creme* (Part No. 20000001)**. Then,

buff with a clean dry cloth.

NOTE: Permanent stains will develop if
soil is allowed to cook on by repeatedly
using the cooktop when soiled.

• Heavy Soils or Metal Marks -
Dampen a "scratchless" or "never
scratch" scrubber sponge. Apply
Cooktop Cleaning Creme* (Part No.
20000001)** and scrub to remove as
much soil as possible. Apply a thin layer
of the creme over the soil, cover with a

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
**To order direct, call 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).

6



OONTo

damp paper towel and let stand 30 to
45 minutes (2-3 hours for very heavy
soil). Keep moist by covering the paper
towel with plastic wrap. Scrub again,
then buff with a clean dry cloth.

NOTE: Only use a CLEAN, DAMP
"scratchless" pad that is safe for non-
stick cookware. The pattern and glass
will be damaged if the pad is not damp,
ff the pad b soiled, or ff another type of
pad is used.

Burned=on or Crusty Soils - Scrub
with a "scratchless" or "never scratch"

scouring pad and Cooktop Cleaning
Creme*.

Do not use the razor blade for daily
cleaning as it may wear the pattern on
the gbss.

Melted Sugar or Plastic - Immediately
turn element to LOW and scrape sugar
or plastic from hot surface to a cool area.
Thenturn element OFFand allow to cool.

Clean residue with razor blade scraper
and Cooktop Cleaning Creme*.

SEALED GAS BU RN ERS/GRATES

• Allow burner and grates to cool. Washwith
soapy water and a plastic scouring pad. For
stubborn soils, clean with a soap-filled,
nonabrasive pad or a sponge and a
commercial Cooktop Cleaning Creme (Part
#20000001)**.

• Clean gas ports with a soft bristle brush or
a straight pin especially the port below the
ignitor. Do not enlarge or distort holes.

• Becareful not to get water into burner ports.

• When cleaning, usecare to prevent damage
to the ignitor. If the ignitor is soiled, wet or
damaged the surface burner will not light.

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
**Toorder direct, call 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).

I,  CCESSOR! ES

Bm PoT
OANNING ELEMENT

Model A145A

The canning element ;_ .-.,,., ,

accessory makes itS.,
possible to use large or

oversized flanged or
rippled bottom canners

ii

with the conventional coil cartridge.

Follow these procedures when
canning:

* Bring water to boil at Hi setting; after
boiling has begun, reduce heat to
lowest setting that will maintain boiling.

* Make certain canner fits over center of
surface unit.

* Flat-bottomed canners give the best
canning results.

RIGHT WRONG WRONG

Use canning recipes from a reputable
source such as the manufacturer of

your canner and manufacturers of
canning jars.

Canning is a process that creates large
amounts of steam. Follow equipment
instructions to avoid burns from steam
or hot canners.

If your area has low voltage at times,
canning maytake longer than indicated
by the directions.

Model AO142

Use Jenn-Air's
flat bottom wok

accessory for
optimum results. It has
a nonstick finish, wood handles, cover,

steaming rack, rice paddles, cooking tips
and recipes.

ELEOTRmO _RMLL

Model J EASOOOADB

Includes grill element, twogrill grates and
basin liner pan.

GRILL COVER

Model A341 (electric)

Model AG341 (gas)

The grill cover protects

the grill when not in use.
It is available in textured
steel in black or white
with molded handles.

7



GRIDDLE ACCESSORY

EXPRESS|ONS '_;'COLLECTION_

MODEL A0310 (ELECTRIC)

1. Make sure controls are in the OFF

position. The basin should be empty
and clean.

2. Slidethe griddle towards the receptacle
until the terminal plug is completely
engaged. The griddle should rest on the
basin.

NOTE: The liner pan may remain in
place but is not necessary.

MODELJEA8200ADX (ELECTRIC)

1. Make sure controls are in the OFF

position. The basin should be empty
and clean. Insert basin pan and grill
element.

2. Placegriddle over grill element so drain
holes are in front. This will permit
excess grease to drain into the grease
container.

MODELJGA8200ADX (GAS)

1. Make sure controls are in the OFF

position.

2. insert grill burner. DO NOT use grill
grates.

3. Place griddle over burner so that the
drain holes are in front. This will permit
excess grease to drain intothe grease
container.

_RIDDLE A0310

Preheat5 minutes
on Hi.

GRmDDLE _U_DE ]

6RIDDLE JEAB200ADX

Preheat5-10 minutesat specified
setting - De net preheat en Hi.

_RIDDLE JGA8200ADX

Preheat 5-10minutesat

specifiedsetting.

Sausage Patties

Bacon

Ham Slice

Hamburgers

Fish Sticks

Hot Dogs

Buns

French Toast

Grilled Sandwiche_

Pancakes

Eggs

Hi

Hi

Hi

Hi

Hi

10

Hi

10

10

10

6-7

4-5 min.

3-5 min.

4min.

5-6 min.

5 min.

5-6 min.

2-3 min.......

3-4 min.

4-5 min.

2-3 min.

2-3 min.

2-4 min.

2-3 min.

4 min.

5-6 min.

4-5 min.

4-5 min.

2-3 min.

3-4 min.

1-2 min.

(1) min.

9-10

10

9

9

8

10

9

10

9

10

7

4-5 min. . 2-4 min.

3-5 min. ' 2 min.

4min.. 2min.

6min.. 5min.

5-7 min. i 5-6 min.

5-6 min. i 4-5 min.

3 min.

2-3 min. i 2-3 min.

4min.. 3min.

2 min.. 1-2 min.

2-3 min. i (1) min.

Med

Med

Med

Med

Med

Hi

Hi

Hi

Hi

Hi

Med

6-8 min.

4-5 min.

6-7 min.

5-7 min.

7-8 min.

5 min.

2-3 min.. .....

2-4 min.

2-3 min.

1-2 min.

2-3 min.

4-5 mm.

3-4 mm.

5-6 mm.

4-6 mm.

5-7 mm.

5 mm.

2-3 min.

2-3 min.

1-2 min.

(1) min.

Note: These are suggested guides for control settings and times. Factors, such as low voltage, size of food and food
temperature, may affect the times and control settings which provide the best results.
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C ooossoo0os,oooTo]
_S|NG THE _RIDDLE _LEAN ING

1. Before the first use, wash your new
griddle in hot soapy water, rinse and
dry. Then "condition" the surface by
wiping on a thin coating of cooking oil
or shortening. Remove excess oil or
shortening by wiping again with
another paper towel. DO NOT use
cooking sprays on the griddle surface.

2. Preheat the griddle as noted in the
charts.

3. Use nonmetallic spatulas or utensils
while cooking to prevent damaging the
finish.

4. When cooking meats, use the

downdraft fan or range hood to capture
smoke.

NOTE: DO NOT IMMERSE THE

TERMINAL PLUG IN WATER (MODEL
A0310 ONLY). SEE BOTTOM OF
GRIDDLE FOR FURTHER
INSTRUCTIONS.

.

.

Once the griddle has cooled (DO NOT
IMMERSE A HOTGRIDDLE IN COLD

WATER),wash with soap or detergent
in hot water in the sink, Be sure to

removeall food residue before cooking
on the griddle again.

Remove stubborn spots with a plastic
mesh puffor pad. For best results, use
only those cleaning products which
state they are recommended for use
when cleaning nonstick surfaces. De
not use steel wool or coarse

scouring pads.

3. DO NOT wash in dishwasher

9



iO



 NN AIR WARRANTY

CUSTOMER'S SOLE AND EXCLUSIVE REMEDY UNDER THIS
WARRANTY SHALL BE PRODUCTREPAIRAS PROVIDED HEREIN.

IMPLIED WARRANTIES, INCLUDING WARRANTIES OF
MERCHANTABILITYOR FITNESSFORA PARTICULARPURPOSE,ARE
LIMITEDTOONEYEARORTHESHORTESTPERIODALLOWEDBYLAW.
MAYTAGCORPORATIONSHALL NOTBELIABLE FORINCIDENTALOR

CONSEQUENTIALDAMAGES. SOMESTATESAND PROVINCESDONOT
ALLOW THE EXCLUSION OR LIMITATION OF INCIDENTAL OR

CONSEQUENTIALDAMAGES,ORLIMITATIONSON THEDURATIONOF
IMPLIED WARRANTIESOF MERCHANTABILITYORFITNESS,SOTHESE
EXCLUSIONS OR LIMITATIONS MAY NOT APPLY TO YOU. THIS
WARRANTYGIVESYOUSPECIFICLEGALRIGHTSANDYOUMAYALSO

HAVEOTHERRIGHTS,WHICHVARYSTATETO STATEORPROVlNCETO
PROVINCE.

What is Not Covered By These Warranties
1. Conditions and damages resulting from any of the following:

a. Improper installation, delivery, or maintenance.
b. Any repair, modification, alteration, or adjustment not authorized by

the manufacturer or an authorized servicer.
c. Misuse, abuse, accidents, unreasonable use, or acts of God.

d. Incorrect electric current, voltage, or supply.
e. Improper setting of any control.

2. Warranties are void if the original serial numbers have been removed,
altered, or cannot be readily determined.

3. Light bulbs.

4. Products purchased for commercial or industrial use.

5. The cost of service or service call to:
a. Correct installation errors.

b. Instruct the user on the proper use of the product.

c. Transport the appliance to the servicer and back.

6. Consequential or incidental damages sustained by any person as a result
of any breach of these warranties. Some states do not allow the exclusion
or limitation of consequential or incidental damages, sothe above exclusion
may not apply.

if You Need Service

First see the Troubleshooting section in your Use and Care Guide or call
Maytag Services, LLC, Jenn-Air Customer Assistance at 1-800-JENNAIR
0-800-536-6247) U.S.A.and Canada.

To Obtain Warranty Service

To locate an authorized service company in your area, contact the dealer
from whom your appliance was purchased or call Maytag Services, LLC,
Jenn-Air Customer Assistance. Should you not receive satisfactory warranty
service, call or write:

Maytag Services, LLC
Attn: CAIR:RCenter

P.O.Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370
U.S. and Canada 1=800=JENNAI R (1 =800=536=6247)

U.S. customers using TTY for deaf, hearing impaired or speech
impaired, call 1=800=688=2080.

Note: When contacting Maytag Services, LLC,Jenn-Air Customer
Assistance about a service problem, please include the following:

a. Your name, address and telephone number;
b. Model number and serial number of your appliance;
c. Name and address of your dealer and date appliance was purchased;
d. A clear description of the problem you are having;
e. Proof of purchase.

Use and Care guides, service manuals and parts information are available
from Maytag Services, LLC,Jenn-Air Customer Assistance.
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DE SECUmTE
IM PO RTANTES

Installateur: Remettre ce manuel

au propri6taire.

Consommateur: Lire le manuel; le

conserver pour consultation
ult6rieure. Conserver la facture

d'achat ou le cheque encaiss6
comme preuve de I'achat.

Num6ro de modele

Num6ro de s6rie

Date d'achat

Pour toute question, contacter:

Service-client Jenn-Air

1-800-JENNAI R (1-800-536-6247)
(Lundi - vendredi, 8 h - 20 h --
heure de I'Est)

Site Internet: http://
www.jennair.com

Pour le service aprbs-vente, voir
page 23.

LIBE ATTENTIVENIENT AVANT D_UTILISER

LA TABLE DE CUISSON OU LA CUISIINII_BE

I='utilisation inappmpri6eou inattentivede
tout appareil m6nager (quel que soit le
fabricant) peut entrainer des
pm=bl_mesde s_curit& Par cons6quent,
les pr6cautions suivantes doivent 6tre
respect6es lots de I'utilisation des
modules et accessoires Jenn=Air:

Ne pas projeterdeI'eausur un feu de graisse.
Utiliser du bicarbonate de sodium, ou un
extincteur_ mousseou bproduitchimiquesec
pour eteindre les flammes.

SECUR_TE POUR LES

PRECAUTIONS GENERALES

BE JAMAIS utiliser I'appareilcomme source
de chaleur pour lechauffage de la piece.

Porterdesvetementsappropries.Lesvetements
amples ou b Iongues manches ne doivent
jamais etre portes Iors de I'utilisation de
I'appareil.

Ne pas r@arer ou remplacer une piece de
I'appareilb moinsque celasoit specifiquement
recommandedansce manuel.Toutentretienet

reparation doivent etre executes par un
r@arateur agreeJenn- Air.

IInefaut pasrangerde materiauxinflammables
pres de cet appareil.

Utiliser des maniquessechesseulement.Des
maniques humides peuvent provoquer la
formation de vapeur br01ante.Ne pas laisser
les maniquestoucher les elementschauds.Ne
pasutiliseruneservietteouautre chiffon @ais.

BE JAMAIS laisser les appareils sans
surveillance Iorsqu'ils sont b une puissance
maximale. Les debordements peuvent
provoquer de la fumee et des projections de
graissequi peuventprendrefeu.
Laisser toutes les commandes sur <_0FF)_

(ARRI_-FJquand I'appareiln'est pas utilis&

EN gAS D_NCEND_£

Interromprele fonctionnementde rappareilet
de la hotte de ventilation pour minimiser le
risque d'extensiondes flammes. I_teindreles
flammes, puis mettre la hotteen marchepour
evacuerla fumeeet I'airvici&

• Utiliserun couvercleou uneplaqueb biscuits
pour etouffer les flammes d'un feu qui se
declare dans un ustensilede cuisine.

• NE JAMAIS saisir ou d@lacer un ustensile
de cuisineenflamme.

NEJAMAIS laisserdesenfantsseulsousans

supervision Iorsquerappareil est en service
ou encore chaud.

NE JAMAIS laisserun enfants'asseoirou se

tenir sur une partie quelconque de rappareil.
II pourraitse blesserou se br01er.

NE JAMAIS ranger des articles pouvant
interesserrenfantdansunearmoireau-dessus

de I'appareil. Un enfant qui grimpe sur
I'appareil pour atteindre un objet pourrait
gravementse blesser.

ELEM£NTS EN SP_RALE

S'assurerque les cuvettes de proprete sont
bien en place sur les surfaces de cuisson
elementsclassiques.Eabsencedecescuvettes
pendant la cuisson pourrait endommager le
cbblageet les piecesse trouvant endessous.

NE JAMAIS utiliser de feuille d'aluminium

pour garnir les cuvettes de proprete ou la
cavite du gril. L'installationde ce revetement
peut entrafnerdes dechargeselectriques ou
risquesde feu.

Seuls certains materiaux en verre,

vitroceramique, ceramique ou certains
ustensilesvitrifies/emaillespeuventetreutilises
sur latable decuissonsansrisquede brissous
I'effet du choc thermique. Observer les
instructions du fabricant lots de I'utilisation
d'un ustensileenverre.

Pour eviter les risques de br01ure,
d'inflammationdematieresetde renversement

parcontactnonintentionnelavecun ustensile,
ne pasorienter la poigneed'un ustensilevers
un br01eur adjacent; orienter toujours la
poigneeversI'interieurde latable de cuisson.

Ne pas tremper ou immerger les elements
chauffantsamoviblesdans I'eau.
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ELEMENTS RAOIANTS ET

ELENENTS AU×

NE JAMAIS cuire sur unetable de cuisson

en vitroc6ramiquesi celle-ci est cass6e.Les
solutions de nettoyage et les produits
d6vers6speuventp6n6trerdans lasurface et
entrainer une d6charge 61ectrique.
Imm6diatement contacter un technicien

competent.

Prendredesprecautionslotsdu nettoyagedes
surfacesen vitroc6ramique.Faireattention
ne passe br01erpar de la vapeur produite
avecune6pongeouun chiffonmouill6,utilis6
pouressuyerdesrenversementssur unezone
de cuisson chaude. Certains produits de
nettoyage donnent des vapeurs nocives
Iorsqu'ils sent appliques sur une surface
chaude.

SECURITE DES

USTENSILES

Utiliserdes ustensilesdelabonnedimension.

Denombreuxappareilsm6nagerscomportent
unou plusieurselementsdetalliesdiff6rentes.
Choisir un ustensile b fond plat, de taille
suffisante afin qu'il recouvretout 1'616ment
chauffant.L'emploid'ustensilesdetrop petite
taille expose une partie de 1'616mentqui
pourraitalors met[rele feu bun vetement.Le
bon rapport entre lasurface de I'ustensileet
de 1'616mentam6 liore 6galementrefficacit6
et les rendements.

BROLEURSA GAZ
Demander_ rinstallateur de montrer oQse

trouvelerobinet d'arretde gazet comment le
fermeren cas d'urgence.

Une faible odeur de gaz peut indiquer une
fuite de gaz.Si I'ond6celeune odeurde gaz,
fermer I'arriv6ede gaz 8 I'appareil. Appeler
I'installateur ou la compagnie de gaz de la
regionpour verifier lesfuites 6ventuelles.Ne
jamais identifier de fuite de gaz _ I'aide
d'une allumette ou d'une flamme.

MISE £N GARDE: $i

les directives donn#es duns le
pr6sent guide ne sent pas
respectees Dla lettre, il y a risque
d'incendieeu d'explesienpouvant
causer des demmages, des
ble_sureset m#me la morL

= Ne pas ranger ni utiliser de gazou autre
matiere inflammable _ proximit_ de cot
appareil ou de tout autre appareiL

=QUE FAIRESI L'ONSENT UNE ODEUR
DE GAZ:

• Ne mettre aucun appareil en marche.
• Ne pus toucher _ un interrupteur

61ectrique.

• N'utiliser aucun t_16phone de
I'immeuble.

• Se rendre chezunvoisinet t616phoner
imm6diatement _ la compagnie de
gaz. Suivre los directivesdonn6es par
le pr6pos6 de la compagnie de gaz.

• S'il est impossiblede joindre la
compagnie de gaz, t616phoner au
service des incendies.

= L'installationet les r6parations doivent
_tre confi_es _ un installateur
comp6tent, _ une entreprise de service
ou _ la compagnie de gaz.

OUISSONETSECURITE

Placertoujours un ustensilesur un brOleurde
surfaceavantdeI'allumer.Veiller8bienconnaitre

la correspondance entre les boutons de
commandeet les br01eurs.Veiller8 allumer le

br01eurcorrectetverifierque lebr01eurs'allume
effectivement.,_ la fin de la p6riodede cuisson,
6teindre le br01euravant de retirer I'ustensile,
pour 6viter une exposition aux flammes du
br01eur.

Veiller_ toujours ajustercorrectement la taille
desflammespourqu'ellesned6passentpassur

la p6riph6riede I'ustensile.Des flammesde
trop grande taille sur un br01eur sont
dangereuses,elles suscitent un gaspillage
d'6nergie et elles peuvent faire subir des
dommages 8 I'ustensile, 8 I'appareil ou
I'armoire situ6e au-dessus.

_VERTISSEMENT ET

LaIoi californienne<{SafeDrinkingWaterand
ToxicEnforcementAcb>de 1986(proposition
65) stipule la publication par le gouverneur
delaCalifornied'unelistedessubstancesque
1'6tat de Californie considere comme

canc6rigenes ou dangereuses pour le
systeme reproducteur, et impose aux
entreprises commerciales I'obligation de
signaler8 leursclientslesrisquesd'exposition

de tellessubstances.

Nousinformonslesutilisateursdecetappareil
qu'ils peuvent etre exposes _ une faible
concentration de certaines substances

figurant duns la liste mentionn6eci-dessus,
dont benzene,formaldehydeet suie, du fait
de la combustion incompletedu gaz naturel
ou du gazde p6troleliqudi6. Pourminimiser
lacombustion incomplete,veiller 8ce queles
br01eurssoient parfaitement r6gl6s. Pour
minimiserI'exposition_cessubstances,veiller

bien 6vacuer les gaz de combustion
I'ext6rieur.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX
FAMILIERS: Les oiseaux ont un systeme
respiratoiretres sensible. Ne pas garderun
oiseaufamilier dans la cuisineou dans une

piece oQil pourrait etre exposeaux fum6es.
Les fum6es 6mises durant une operation
d'autonettoyagepeuventetredangereusesou
mortelles pour un oiseau,de memeque les
fum6es6miseslotsdu chauffageexcessifde
graisse,huile, margarine,par exempledans
un ustensile8 garnissageanti-adhesion.

POUR
;ERVER CES INSTRUCTIONS
CONSULTATION ULTERI£URE

14



DE TABLE DE CUISSON

_HOIX D_USTENSILES

ELI_MENTCONVENTIONNEL

EN SPIRALE:

JF_7/00ADB {noir)
JF.A7000ADW{blanc)

JF.A7000ADS{acier inoxydable)
Collection Expressions(R):

AC11OB/W

HALOGENES:

JEAI13OADB{heir)
JEAI130ADW {white)

Coilecton Expressions_:
AH151B/W

R_DIANTS:

JEA8120ADB[heir)
JEAI120ADW {blanc)

CollectionExpressions_R_:
AR141B/W

_LEMENTS O01VEl =

TIONNELS El SPI/ALE

Lemodule avec616mentsconventionnelsen

spirale est le plus polyvalent. O,uand un
61ementest alum& il s'allume et s'eteint par
intermittencepour maintenir la temperature
au reglagevoulu.

iMENTS  OWANTS
AUX HALOGfNES

Les deux zones de cuisson sont identifi6es

par des cercles sur la surface en
vitroc6ramique,Quandunelementestalum&
la surface devient chaude et une lueur

rougeoyantede 1'616mentchauffantestvisible.
(REMARQUE:Sur le mo@le aux halogenes,
la lampe circulaireluit instantan6ment,)IIest
normal devoir la lueur rougede 1'616ment£
chaquelois qu'il serallume.[element s'allume
et s'6teintpour tous lesr6glages£ I'exception
du r6glage I-li (max,). Cependant, si un
ustensileinappropri6est utilis& il peut aussi
s'6teindre et s'allumer en alternancesur ce

r6glageHi (max.).
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Choisir des ustensiles_ patois 6paisses.
Normalement, les ustensiles en mat6riau
@ais ne se ddorment pas Iorsquils sont
chauff6s.

• Utiliserdes ustensiles_ fond platet lisse.
Mettre une regle contre le dessous de
I'ustensilepouretablirsi le fond est plat.Puis,
tenir I'ustensiledevantunesourcedelumiere.

La lumiere nedevraitpasetrevisibleentre le
bord de la regleet I'ustensile.Ne pas utiliser
d'ustensiledont le fond n'est pas rectiligne
comme le bordde la regle.

• Fairecerrespendre la taille de I'ustensile
la dimensionde 1'616merit.Lesustensiles

doivent etre de la meme dimension ou

16gerementplus grands.

USTENS| LES I NAPPROPR|ES

• NE PASutiliserd'ustensilesdont lediametre

est sup6 rieur £ celui de lazone de cuisson
par plus de un pouce.

• Lesustensilesdont le diametreest plus petit
que celui de la table de cuisson ne doivent
pas etre utilis6s.Sinon, en plus de 1'6nergie
et du temps gaspill6s, un nettoyage
suppl6mentairesera n6cessaireen cas de
renversement, pour 61iminer les aliments
br016s.

• NE PASutiliserd'articlessp6ciauxqui nesont
pas plats, de configuration irr6guliere,
surdimensionn6sou ne re pondant pas aux
specificationsd'ustensilesappropriescomme
woks £ fond rondavecanneaux,plaquesde
cuisson,marmites£conserves£fond ondule,
marmitesb homard,grandsfait-tout, etc.Les
gros ustensilescomme les autocuiseursou
les po61essurdimensionnees doivent etre
utilisees seulement sur les modules

conventionnelsen spirale.

• Lesustensilesenvitroceramique,ceramique,
gres,ouvitrifies/emaillesouenverreresistant
b la chaleur peuvent rayer la surface
vitroceramique et par consequent,ne sont
pas recommandes.

• REMARQUE: Les ustensilesen aluminium
peuvent {sur le module aux halogenes
seulement:} faire s'allumer et s'eteindre
I'elementde fa%n intermittente,memesi le
reglageestsur Hi (max.:}.



METHODES DE CU_SSON

Tousles modules:

• Avant d'utiliser un module de cuissonpour
lapremierefois,lenettoyer.(Voirinstructions
detailleespage 18.)

• Pourde meilleursresultats,utilisertoujours
les ustensilesrecommandes.

• Letypedetable decuissonet lesdifferentes
quantitesd'aliments_ preparer,affecteront
les reglagesne cessairespour obtenir les
meilleurs resultats. (Voir le manuel
d'entretien et d'utilisation de la cuisiniere

ou de la table de cuisson pour obtenir les
reglagestypiques.)Pourunecuissonrapide,
commenceren mettant la commande sur

Hi pendant une minute; puis baisser la
commande au reglage voulu. Mettre un
couverclesur los ustensilestant que cola
est possible,la cuissonsera plus rapide et
plus efficaceen energie.

Modules radiants et aux halogenes

• La zone de cuisson en vitroceramique
conserve la chaleur pendant un certain
temps une fois I'element eteint. Tenterde
faire bonemploi de cette chaleur, l_teindre
lese lementsquelquesminutesavant la fin
de la cuissontotale des aliments.Puisque
ceselementsretiennentla chaleurpendant
un certain temps, ils ne r@gissentpas aux
changementsde reglageaussi rapidement
que los elements en spirale. Retirer
I'ustensilede lazone de cuisson s'il y a un
risque de debordement.

• Lors de la preparation de nourritures qui
peuvent etre facilement br01eesou trop
cuites, commencer la cuisson _ basse
temperatureet augmentergraduellementla
temperature.

• Un reglageplus elevequenormal peutetre
necessairesi I'onutilisedes ustensilesfaits

de materiaux peu conducteurs comme la
fonte.

• Un reglage inferieur peut etre utilise pour
la cuisson de petites quantites d'aliments
ou si I'ustensileutiliseest tres conducteur.

TABLE DE CUmSSONEN

POuR NE PAS ENDOMMAGER LA
TABLE DE CU|SSON EN
V|TROCI__RANiIQUE -- Hodulesradiants

et aux halog_nes seulement:
• Ne pas utiliser de recipients en verre. IIs

risquentde rayer lasurface.

• Ne paslaisserde plastique,sucreou aliments
contenueleve en sucre,fondre sur la table

de cuisson chaude. Si cola se produisait,
nettoyer immediatement. (Voir nettoyage,
pages 18et 19.)

• Ne jamais laisser le liquide s'evaporerduns
un ustensile, au risque d'endommager la
surfaceet I'ustensile.

Ne jamaisutiliser la table de cuissoncomme
plan de travail ou planche _ decouper. Ne
jamaiscuiredirectementlanourrituresurcette
surface.

• Ne pasfaireglisserde recipientsenaluminium
sur lasurface.Cesrecipients peuvent laisser
des marques qui devront etre enlevees
rapidement.(Voirnettoyage,pages 18et 19.)

• S'assurerque la surface et que le fond de
I'ustensile sont propres avant de mettre en
marche,afin d'eviter de rayer lasurface.

• Pour @iter de rayer ou d'endommager la
surface en vitroceramique, ne pas laisser
dessus,desucre,selougraisse.L:essuyeravec
unlingoou unpapieressuie-toutpropreavant
de I'utiliser.

• Ne pasfaireglisserd'ustensilesen metalIourd
sur la surfacecar ceci risquede la rayer.

• Ne passe servir de recipient en papier
aluminiumoumateriauidentique.Cemateriau
risquedefondre sur leverre.Sidu metal fond
sur la table de cuisson, ne pas s'en servir.
Appeler un r@arateur agreeJenn-Air.

• Si un renversement se produit Iors de la
cuisson,lenettoyerimmediatementalorsque
lasurfaceestencorechaudeafin d'eviterplus
de deg_ts par la suite. Userde prudence,et
essuyerlerenversementavecun linge propre
et sec.

• Ne pas utiliser de poudres de nettoyage
abrasivesnidetamponsrecureursqui risquent
de rayerla table de cuisson.
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• Ne pasutiliser de produitsde blanchiment
chores, ammoniaqueouautresproduitsde
nettoyagenon recommandesspecialement
pour la vitroceramique.

MODULE A BROLEURSSCELLES

Module _ br_leurs scell_s =

JGA8100ADB (noir)
JGA810OADW [blanc)

Losbr01eursscellesde lacuisinieresont fixes

au module et ne sont pas prevuspour etre
enleves.Commelesbr01eurssontscellesdans
le module, les debordements ou
renversementsnevont pus s'infiltrer sous la
table de cuisson. Cependant, los totes de
brQleurdoiventetre nettoyeesapreschaque
utilisation. (Voir les recommandations de
nettoyage_ la page 19.)

POUR i'-:VITER LA FORMATION DE
TACHES OU UN CHANGEMENT DE
COULEUR DE LA TABLEDE CUISSON:

• Nettoyer la table de cuisson apreschaque
utilisation.

• Enleverlos residus renversesde produits
acidesousucresdesquelatabledecuisson
a refroidi; cos produits renversespeuvent
faire changer la couleurde I'email.

_R_LLES DU BROLEUR

Avantune operation de cuisson,verifierque
la grille est correctement placee.Une grille
de brOleur incorrectement installee peut
ecailler I'emailde la table de cuisson.

Ne pas faire fonctionner un br_leur sans
qu'un ustensile soit plac_ sur la grille.
UBmail de la grillepout s'_caiBers'il n'y a
aucun ustensile capable d'absorber la
chaleur 6raise par le br_leur.



DE TABLE DE CUJSSON, SUmTE

MOme si les grilles de brOleur sont tres
durables,ellesperdront progressivementleur
lustre et changeront de couleur,du fait des
tempOratureselevOesauxquelleslesbrOleurs
les exposent.

POUR INSTALLER LE MODULE A

BROLEURS SCELLES:

1. S'assurerque les boutonsde commande
sont sur OFF (ARRI_T'J.

2. Enleverdelacavit6toute accumulationde

graisse. (Voir les recommandations de
nettoyage_ la Guidede I'utilisateur.)

3. La partie arri_re etant souleveeplacer le
module _ brOleurs de sorte que les
ouvertures des tubes melangeurset les
tiges d'allumage soient dirigees vers les
orifices et la prise. Coulisser le module

jusqu'_ enclenchementdes tubes et des
allumeurs,puisbaisserlemodulepourqu'il
s'appuiesur lasurface de la cuisiniere.

POUR ENLEVER LE MODULE A

BROLEURS SCELLES:

1. Lesboutonsde commandedoivent6tre

la position OFF (,ARRI_T'Jet la cuisiniere
doit avoir refroidi.

2. Souleverleborddu modulejusqu'bce que
lebasdu modulesortedelacavit& (SiI'on
soulevele moduletrop haut alors qu'il est
toujours engage, cela risque
d'endommagerlestiges d'allumageet les
tubes melangeurs.)

3. Pourdegager le module, le tenir par les
cotes et lesortir de la priseet des orifices.
Sortir le module une lois qu'il est
totalementdebranche.

4. Ne pas empiler les modules I_ oQ ils
risquentdetomberoud'etreendommages.

............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................m_

REIVlARQUES=
* Un br_leur convenablement regle et !i

dont les orifices sont propress'allume !i_
en quelques secondes. Lors de i
I'alimentation au gaz naturel les
flammessont bleues,avecun cone in-
terne bleu intense.

Si lesflammesd'un brOleursontjaunes _i,

ousi lacombustionestbruyante,le ra- !:i
tio air/gaz peut 6tre incorrect. De-
mander _un technicien d'effectuer le

reglage.(Lagarantiene couvrepasce i:
reglage.)

LorsdeI'alimentationaugazde petrole
liqudie, il estacceptablequeI'extremite
des flammes soit jaune. Ceciest nor-
mal;aucun reglagen'est necessaire.

* Avec certains types de gaz, on peut !i
percevoirun petitbruit d'explosionIors
de I'extinctiond'un brQleurde surface.
Ceciest normal.

* Sion fait passerrapidementle bouton iI
decommandedela positionhi (max.)

la position Io (rain.), les flammes
peuvents'eteindre,particulierementsi
le brOleurest froid.Si ceci se produit,
placer le bouton de commande b la i:
position OFF (ARRI_T) et attendre
quelquessecondesavantd'allumerde
nouveaule brQleur.

PourameliorerI'efficacitedecuissonet

pourempecherd'_ventuelsdommages
de la cuisiniereoude I'ustensile,il faut i:
regler la flamme de sorte qu'elle ne
d@assepas du bord de I'ustensile.
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ETTOYAQ E 1

° S'assurer que I'appareil esl arr_t_ et
queloutes lespibcesont refroidiavant
teute manipulation au nettoyage,afin
d'_viter tout dommage et risque de
br_lures.

• Lemodulen'A PASbesoind'I_TREenlev6

pour 6tre habituellementnettoy&

• NEJAMAIS tremperlemoduledansl'eau
pour le nettoyer. Cela pourrait
endommager le c_blage. Un trou
d'evacuation dans le module permet
d'evacuertout pmduit renvers6dans le
bac de recuperation o0 les produits
6coulesse regroupentdans lecontenant

graisse.Le fond du module peut 6tre
nettoy6 au besoin avec une solution de
detergent.

_OOUL£ CONVENTIONNEL A

ELEM£NTS £N SPIRAL£

ELE.MENTS CHAU FFANTS

*Dans desconditionsnormales,laplusgrande
partie de la salet6s'61imineen brQlant.Les
elements chauffants se d6 branchent pour
permettre le nettoyage des cuvettes de
propret& Soulever 16gerement 1'616ment
chauffant et le tirer de la prise.NE PASLE
TREMPERDANS L'EAU. Pour remettre en

place les elements, les enfoncer
completement dans la prise.S'assurerque
les elementssent bien_ plat.

CUVETTES DE PROPRETE

* Pour qu'elles restent comme neuves, les
nettoyerfrequemmentet nejamaisy laisser
des produits brQler deux lois. Retirer les
cuvettessalies(enenlevantd'abord1'616ment
chauffant).Nettoyer16gerementles cuvettes
salies avec de I'eau et du savon ou les
nettoyerau lave-vaisselle.

. Les taches difficiles _ enlever peuventetre
nettoy6 es en frottant 16gerementavecdes
tampons S.O.S.*savonneuxou des produits
denettoyagenonabrasifscomme BenAmi*.
Pouraider8 libererlasalet6attachee,tremper
les cuvettes de propret6 dans une solution
composee¢1/2 tassed'ammoniaqueet d'un
gallon d'eau tiede, ou les faire bouillir dans

deux litresd'eau pendant 20minutes.0outes
les cuvettes de propret6 ne peuventpas etre
mises _ bouillir en meme temps parce que
1'616mentutilis6 dolt avoir une cuvette en

place.)

• Ne pas utiliser de produits de nettoyage
abrasifs, laine d'acier ou produits non
recommandes pour le chrome. Des taches
bleues/doreessur les cuvettes indiquent un
mauvais choix des ustensiles ou bien une

chaleurexcessive,etnepeuventetreenlevees.

SURFACE EN I_IVlAILV|TRIFil_

° L'6mail utilis6 sur cette table de cuisson

possedeunecertaineresistance8 I'acidemais
qui n'est pas illimit6e. Par consequent, des
nourritures acides (commevinaigre, tomate,
lait,etc.)renvers6essur lasurfacedoiventetre
nettoy6esimm6diatementavecun lingesec.

* Laverlasurfacerefroidieavecde I'eausavon-

neuse tiede et rincer. La polir avec un linge
sec.

* Ne pasutiliserd'agentsde nettoyageabrasifs
ou caustiquesqui pourraientendommager le
fini de fa%n permanente.

* NE JAMAIS essuyer une surface 6maillee
chaudeou tie de avecun lingehumide.

SURFACE EN ACIER INOXYDABLE

*Avantd'utiliserla tabledecuisson,enlevertout

leplastiquerecouvrantledessus.Seservird'un
produit de nettoyagedu verre pour retirerles
r6sidussetrouvantsur ledessuset _I'int6rieur

du rebordsupportant la cuvette de propret&
S'il restaitdu plastiquesur la table decuisson,
il pourrait brQleret seraitdifficile _ enlever.

* NE PAE UT/LISER DE PRODUITE DE
NETTOYAGE CONTENANT DU 2,4I/EL=
LIEANT.

* POUR NETTOYER L'AC/ER, EEEUYER
TOUJOURE DANE LE EENE DE LA
TEXTURE.

•Nettoyage journalier/salet6 I_gere =
Essuyeravec I'un des produitssuivants: eau
savonneuse,vinaigre blanc/eau, produit de
nettoyagepourverre et surface Formula409*
ouun produitsemblable- avecun lingesouple
et une 6ponge.Rinceret secher.Pourpolir et

enleverlesmarquesdedoigts,faire suivrepar
StainlessSteelMagicSpray(Jenn-Airmodele
A912, piece n° 20000008)**.

* Salet6 mod_r6e/epaisse = Essuyeravec
I'un des produits suivants:Bon Ami*, Smart
Cleanser*ou SoftScrub*- 8 I"aided'un linge
souple ou d'une 6ponge humide. Rincer et
s6cher. Les taches rebelles peuvent 6tre
enlev6es avec un tampon Scotch-Brite*
humidifi& Frotteruniform6mentdans le sens
du metal.Rinceret s6cher.Pourredonnerdu

lustre et enlever les rayures,faire suivre par
StainlessSteelMagic Spray.

* D_coloration=A I'aided'uneepongehumide
ou d'un linge souple, essuyer avec Cameo
Stainless Steel Cleaner*. Rincer
immediatement et secher. Pour retirer les

marques et redonner du lustre, faire suivre
par StainlessSteelMagic Spray.

MODULE A ELEMENTS

RADIANTS ET AU× HALOGEN£S

SURFACE EN V|TROCERAMIQUE

Ne jamais utiliserde produits de nettoyagedu
four, javellisant, ammoniaqueou produits de
nettoyagedu verrecontenantde I'ammonbque.
REMAROUE : Prendre contact avec un
r_parateuragre_si b surfaceenvitroc_ramique
se fendille,se casseou si de I'alumbium ou du
m_tal fond sur b surface.

* Laisserb surfacede cuissonrefroidir avant

dela nettoyer.

* G_n_ralit_s = Nettoyerlasurfacedecuisson
apres chaqueemploi ou au besoin,avecdu
papier essuie-tout humidifi6 et Cooktop
Cleaning Creme*(n° de piece 20000001)**.
Puis,essuyeravec un lingesec et propre.

REMARQUE: Des marquespermanentes
vontseproduiresi /a sa/et_restesur /a sur-
facede cuissonet estcuitedefagonr_p_t_e.

* Salet6 6paisse ou marques m6talliques
-Humidifierune@onge_ recurer<<nerayant
pas_).AppliquerduCooktopCleaningCreme*
et frotter pour retirer autant de salet6 que
possible. Appliquer une mince Cooktop
Cleaning Creme*,recouvrir avecdu papier
essuie-tout humidifi6 et laisserpendant 30

45 minutes (2 _ 3 heures pour le sol tres
Iourd). Conservez moite en couvrant la

*Les nomsde marquedes produitsde nettoyagesent des marquesd@oseesdes differents fabricants.
** Pourcommanderdirectement,composer le 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).
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£TTOYAG£, SUmTE]

serviette de papier d'enveloppe en
plastique.Frotter8 nouveau,puis essuyer
avecun linge propreet sec.
REMARQUE: N'utiliser qu'un tampon
r_curer <<herayantpus>>,propre et humide,
sansdangerpour les ustensilesde cuisine
non adherents.Le verreet le motif seront

endommag_ssile tamponn'estpushumide,
s'il estsouill_ou dun autre typedetampon
estutilise.

Saletes cuites ou dessechees -Frotter

avecun 6ponge_ recurer<{nerayantpas>>
et CooktopCleaningCreme*(n° de piece
20000001)**.

REMARQUE: Tenirune lame de rasoir
un angle de 30° et gratter pour enlever

toute salet6 restante.

nettoyer comme il est
decrit ci-dessus. Ate

pus se servir de la
lame de rasoir

tousles jours,
cela pourrait user le
motif du verre.

Plastique ou sucre fondu - Regler
immediatementI'elementsurLOWet gratter
lesucreet leplastiquede lasurfacechaude
pour les pousser vers une zone moins
chaude. Puis I_TEINDREI'element et le

laisserrefroidir.Nettoyer le residu avecun
grattoir8 lamederasoiret CooktopCleaning
Creme*.

BROLEURS A GAZ SOELLF.S/

GRILLES

• Laisserlebr01euret lesgrillesrefroidir.Leslaver
I'eausavonneuseet avecuntamponrecureur

en plastique.Pour lestaches rebelles,nettoyer
avec un tampon non abrasif,rempli de savon
ou avecuneepongeet unproduitde nettoyage
pour table de cuisson (piecen° 20000001)**.

• Nettoyerles orifices de gazavecune brosse
soles douces ou une aiguille, surtout I'orifice
sousI'allumeur.Ne pas elargirou ddormer les
orifices.

Faireattention de ne pas laisserpenetrer de
reaudans les orifices de br01eur.

Lorsdunettoyage,userdeprudencepoureviter
d'endommagerI'allumeur.Sice dernierestsail,
mouilleouendommage,lebr01eurnes'allumera
pus.

*Lesnomsde marque des produitsde nettoyagesont des marquesd@oseesdes differentslubricants.
** Pourcommanderdirectement,composerle 1-800-J ENNAI R (1-800-536-6247).
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ELEMENT POUR MARM_TES

DE CONSERVES

ModNe A145A

L'element pour marmites
de conserves permet
I'utilisa-tion de recipients
de grande taille, 8 fond
nervure ou _ rebords, avec le module

conventionnel8 elementsen spirale.

Suivez ces m6thodes pour faire des
conserves:

•Amener I'eau_ ebullition sur le reglageHi
(max.);unelois que1'ebullitionacommence,
reduirelapuissancedechauffageau reglage
le plus faible pour maintenir%bullition.

• S'assurerque le recipients'adaptebien sur
le centrede 1'element.

• Les recipients 8 fond plat donnent les
meilleursresultats.

OUI NON NON

* Choisirdes recettesd'une source connue

commele lubricant devotre recipientet les
fabricants des bocauxde conserves.

• La preparation de conserves est un
processusqui produitde grandesquantites
de vapeur.Suivre les instructionsdonnees
avecles ustensilespour eviterdese br01er
par lavapeur ou par les recipientschauds.

• Si la regionconnaitdes baissesdetension,
la preparation des conserves risque de
prendre plus Iongtempsqu'il n'est indique
duns les instructions.

Modde A0142

Utiliser le wok _ fond

plat de Jenn-Air pour
obtenir lesmeilleursresultats.Lewok modele

A0142 comporte un fini non adherent,des
poignees en bois, un couvercle,un support
pour cuisson 8 la vapeur,des spatules,des
recetteset conseilsde cuisson.
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GRmLL ELECTRmQU E

ModNe ]EA8OOOADB

Comprendon elementgrilloir,deux grilles et
un bac de recuperation.

OOUVERCLE BE GR_L

Modde A341 (detrique)

Modde AG341 (gaz)

Le couvercle de gril
protegelegril Iorsqu'iln'est
pusutilise.IIexisteen acier
texturedecouleurnoireou

blanche avec poignees
moulees.



ACCESSOIR£ DE LA

PLAQUE CHAUFFANTE

COLLECTION _XPRESS|ONS _";

r_ODELE A0310 _ELETRIQUE)

1. S'assurer que les commandes sont
I'ARRI_T.La cavitedoit 6trevide et propre.

2. Coulisserla plaquevers la prisepour bien
engager la fiche. La plaque doit reposer
sur la cavit&

REMARQUE:Lebacderecuperationpeut
rester en place mais cela n'est pas
necessaire.

IV_ODELEJEA82OOADX

(ELETRIQUE)

1. S'assurer que les commandes sont
I'ARRI_T.Lacavite doit 6trevide et propre.
La nettoyerainsi que I'elementgrilloir.

2. Placerla plaquesur I'elementgrilloir pour
que les orificesd'evacuationsoient sur le
devant. Cela permet _ la graisse de
s'ecoulerdans le contenant _ graisse.

_I'_ODELEJGA8200ADX (GAZ)

1. S'assurer que les commandes sont
I'ARRET.

2. Inserer le brOleurde gril. NE PASutiliser
les grilles.

3. Placerla plaquesur I'elementgrilloir pour
que les orificesd'evacuationsoient sur le
devant. Cela permet _ la graisse de
s'ecoulerdans le contenant _ graisse.

 UID£ DE CUJSSON SUR LA

PLAQUE CHAUFFANT£

MODi:LE AO310

Prechauffage5minutes
surpuissanceHi.

MOD_:LE JEA8200ADX

Prechauffage5_l 0minutesaur_glagepre-
cise- nepaspr#chauffersur r#glage Hi.

MOD_:LEJGA8200ADX

Prechauffage5blOminutes
aureglageprecis&

Saucissesplates

Bacon

Tranchede jambon

Hamburgers

%tonnets de poisson

Hot Dogs

Petits pains

Paindore

Sandwichsgrilles

Cr@es

Oeufs

Hi

Hi

Hi

Hi

Hi

10

Hi

10

10

10

6-7

/4-5mn.

3-5 mn.

/4mn.

5-6 mn.

5 mn.

5-6 mn.

2-3 mn.

3-4 mn.

4-5 mn.

2-3 ran.

2-3 ran.

2-4 mn.

2-3 mn.

4mn.

5-6 mn.

4-5 mn.

4-5 mn.

2-3 mn.

3-4 mn.

1-2 mn.

(1) mn.

9-10

10

9

9

8

10

9

10

9

10

7

4-5 mn.

3-5 mn.

4mn.

6 mn.

5-7 mn.

5-6 mn.

3mn.

2-3 mn.

4mn.

2mn.

2-3 ran.

2-/4mn.

2 mn.

2mn.

5 mn.

5-6 mn.

/4-5mn.

2-3 ran.

3 mn.

1-2mn.

(1)mn.

Med.

Med.

Med.

Med.

Med.

Hi

Hi

Hi

Hi

Hi

Med.

6-8 mn.

4-5 mn.

6-7 mn.

5-7 mn.

7-8 mn.

5 mn.

2-3 mn.

2-4 mn.

2-3 ran.

1-2mn.

2-3 ran.

4-5 mn.

3-4 mn.

5-6 mn.

4-6 mn.

5-7 mn.

5 mn.

2-3 mn.

2-3 mn.

1-2 mn.

(1) mn.

Rema_ue: Ces indications ne servent que de guides pour les durees et reglages.Des facteurs comme une tension basse,la
quantited'aliment et la temperature de I'alimentpeuventmodifier les dureeset les reglagesqui assurerontles meilleursresultats.
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UTILISATION DE LA PLAQUE

1. Avant le premier emploi, laver la plaque
dans de I'eau savonneuse tres chaude,
rincer et secher.Puis preparer la surface
en badigeonnant la plaque d'une mince
couched'huile de cuissonou de shorten-

ing. EnleverI'excesd'huile ou deshorten-
ing en essuyant8 nouveauavecun autre
essuie-tout.NF PASutiliserde produitde
cuisson _ vaporisersur la surface de la
plaque.

2. Prechaufferla plaquecommeilest indique
sur lostableaux.

3. Utiliser des ustensiles ou spatules non
metalliquespour la cuissonafin dene pas
endommager le fini.

4. Pourla cuissonde viande,utiliser la hotte
de cuisiniereou leventilateur8 aspiration
vers le bas pour captor la fumee.

N ETTOYAGE

REMARQUE: NE PASTREMPERLA FICHE
DANS L'EAU (MODELE A0310
SEULEMENTJ.VOIR D'AUTRESINSTRUC-
TIONSSUR LEDESSOUSDE LA PLAQUE.

1. Unefois que la plaquea refroidi (NE PAS
TREMPERUNEPLAQUECHAUDEDANS
L'EAUFROIDE),la laver _ I'eau chaude
dansI'evieravecdudetergentoudusavon.
S'assurer de retirer tous les residus
alimentairesavantde cuire _ nouveausur

la plaquechauffante.

2. Retirer les taches rebelles avec un tam-

ponplastique.Pourde meilleursresultats,
n'utiliser que les produits de nettoyage
recommandes pour les surfaces de
nettoyagenonadherentes.Ne pasutiliser
de laine d'acier ou de tampon de
r_curage tri_sfort.

3. NE PASlaveraulave-vaissdle.
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DE LA CUISmNIERE  ENNo IR

Ce qui n'est pas couvert par ces garanties •

1.Les probl_mes et dommages resultant des situations suivantes :
a. Installation, livraison ou entretien effectues incorrectement.
b.Toutereparation, modification, alteration outout reglage non autorises

par le fabricant ou par un technicien de service autorise.
c. Utilisation inadequate, abusive ou non raisonnable, ou catastrophe

naturelle.

d. Courant 81ectrique,tension, alimentation 81ectriqueincorrectes.
e. Reglage inapproprie de toute commande.

2. Les garanties sont annulees siles numeros de serie d'origine ont ete
enleves, modifies ou ne sont pas facilement lisibles.

3. Les ampoules.

4. Les produits achetes b des fins commerciales ou industrielles.

5. Les frais de depannage ou de visite pour :
a. Correction d'erreurs d'installation.

b. Initiation de rutilisateur _ rutilisation appropriee de rappareil.
c.Transport de rappareil aux iocaux du technicien de service.

6. Les dommages indirects ou accessoires subis par toute personne _ la
suite d'une quelconque violation des garanties. Certains I_tats ou
certaines provinces interdisent I'exclusionou la limitation des dommages
indirects ou accessoires. IIest donc possible que I'exclusion ci-dessus
ne s'applique pas _ vous.

Si vous avez besoin d'aide

Consultez d'abord la section sur le depannage du guide d'utilisation et
d'entretien ou appelez Maytag Services,SARL, Service _ la clientele de
Jenn-Air au 1800JENNAIR (1 800536-6247)aux I_tats-Unisetau Canada.

LESEULETUNIQUERECOURSDU CLIENTENVERTUDECETTEGARANTIEESTLA
RI_PARATIONDU PRODUITCOMMEDECRITPRI'--CI_DEMMENT,LESGARANTIES

IMPLICITES,YCOMPRISLESGARANTIESDEQUALITEMARCHANDEOUD'ADAPTATION
AUNUSAGEPARTICULIER,SONTLIMITI_ESAUNANOUALAPERIODELAPLUSCOURTE
PERMISEPARLALOI.MAYTAGCORPORATIONNEPEUTETRETENUERESPONSABLE
DESDOMMAGESACCESSOIRESOU INDIRECT&CERTAINSETATSETCERTAINES

PROVINCESINTERDISENTL'EXCLUSIONOU LA LIMITATIONDESDOMMAGES
ACCESSOIRESOUINDIRECTS,OULESLIMITATIONSSURLADURI_EDESGARANTIES
IMPLICITESDEQUALITI_MARCHANDEOUD'ADAPTATIONA UNUSAGEPARTICULIER.
IL ESTDONCPOSSIBLEQUECESEXCLUSIONSOULIMITATIONSNES_,PPLIQUENT
PASAVOUS.CETTEGARANTIEVOUSCONFEREDESDROITSJURIDIQUESSPt_CIFIQUES.
VOUSPOUVEZEGALEMENTBt_NEFICIERD'AUTRESDROITS,QUIVARIENTD'UNt_TATA
L_UTREOUD'UNEPROVINCEA L_UTRE.

Pour obtenir un service en vertu de la garantie
Pour Iocaliser une entreprise de reparation autorisee dans votre region,
prenez contact avec ledetaillant aupr_s duquel vous avezachete I'appareil
ou appelez Maytag Services,SARL, Service _ la clientele de Jenn-Air. Si
le service obtenu en vertu de la garantie ne vous satisfait pas, veuillez
ecrire ou telephoner _ :

Maytag Services,SARL
A I'attention du CAIR_:Center

RO. Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370 I_TATS-UNIS
F.tats=Unis et Canada : 1 800 JENNAIR (1 800 536=6247

Remarque : Lors de tout contact aupr_s de Maytag Services, SARL,
Service _ la clientele de Jenn-Air concernant un probleme, veuillez
fournir I'information suivante :

a. Vos nom, adresse et numero de telephone.
b. Los numeros de module et de serie de rappareil.
c. Le nomet radresse du detaillant et la date d'achat de rappareil.
d. Une description detaillee du probl_me observe.
e. Une preuve d'achat.

Les guides d'utilisation et d'entretien, los manuels de service et les
renseignements sur les pieces sont disponibles aupres de Maytag
Services, SARL, Service _ la clientele de Jenn-Air.
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  NSTRUCCIONES  MPORTANTES

SOBRE SEGURIDA#

Instalador: Por favor deje esta gu[a
junto con el el6ctrodom6stico.

Consumidor: Por favor lea y

conserve esta gu[a para referenda
futura. Conserve el recibo de

compra y/o el cheque cancelado
como prueba de compra.

NOmero de Modelo

NOmero de Serie

Fecha de Compra

Si tJene alguna pregunta,
Ilame a:

Jenn-Air Customer Assistance

1-800-JENNAIR (1-800-536-6247)
(Lunes - Viernes, 8:00 a.m. - 8:00

p.m. Hora del Este)
Internet: http://www.jen nair.com

Para infermaci6n sebre servicie,
vet p_gina 35.

LEA ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR LA CUBIERTA 0 LA ESTUFA

Todoslos electmdom_stJcos - cualquiem
que sea el fabricante = tienen la
posibilidad de crear problemas de
seguridad si se usan de manera
inapropiada o negligente. Pot Io tanto,
se deben observar las siguientes pre=
cauciones de seguridad cuando utilice
los accesorios y cartuchos Jenn=Air.

PRECAUC_ONES _£NERALES

NUNCA utilice la estufa para entibiar o
calentar la habitaci6n.

Useropas adecuadas. Nunca se deben usar
ropassueltas u holgadascuando est6usando
la estufa.

No repare ni reemplace ninguna pieza de la
estufa a menos que sea especfficamente
recomendadoeneste manual. Todaslasotras

reparaciones deben ser realizadas por un
t6cnico autorizado de Jenn-Air.

No se deben guardar materiales inflamables
cerca de los elementos superiores.

Usetomaollassecossolamente. Lostomaollas

hOmedos o mojados en las superficies
calientespuedencausar quemadurasacausa
delvapor. No deje que el tomaollas toque los
elementos calientes. No utilice una toalla ni

ning0n otro paso abultado.

NUNCA deje desatendidos los elementos
superioresen los ajustes altos. Losderrames
causan humo y los derrames grasosos
pueden prender fuego.

Cuando la estufa no est6 en uso, mantenga
todos los controles en la posici6n "OFF"
(Apagado).

EN OAso #E JNCEN#IO
Apague la estufa y la campana extractora a
fin de evitar que las llamas se dispersen.
Extinga las llamas luego encienda la
campana extractora para expulsar el humo
y el olor.

• Apague el fuego o llamas en una sart6n
con una tapa o con una bandeja de
hornear.

2S

NUNCA levante ni mueva una sart6n en
llamas.

No use agua para apagar incendios de
grasa. Use bicarbonato de soda o un
extinguidor del tipo con un producto
qufmico o espuma para apagar el incendio
o las llamas.

SEGUmDAD DE LOS NitrOS

NUNCA deje a los ni_os solos o sin
supervisi6n cerca de la estufa cuando est6
en uso o cuando todav[a este caliente.

NUNCA permita que los nifios se sienten o
se paren en ninguna parte de la estufa pues
se pueden lesionar o quemar.

NUNCA guarde art[culos que sean de
inter6s para los ni_os en los armarios
situados arriba de la estufa. Los ni_os que
se suban a la estufa para alcanzar algOn
art[culo pueden sufrir una lesi6n grave.

ELEMENTOS TUBULARES
En las cubiertas con elementos

convencionales, aseg0rese de que los
platillos protectoresest6n ensus lugares. La
ausencia de estos platillos cuando est4
cocinando puede da_ar el alambrado o
componentes que est4n debajo.

NUNCA use papel de aluminio para forrar
los platillos protectores de los elementos
superiores o la bandeja de la parrilla. Si se
instalaeste tipo de forro se puede ocasionar
un choque el6ctdco o un peligro deincendio.

Utensiliosde vidrio - solamente ciertos tipos
de utensilios de vidrio, vidrio cer4mico,
cer4mica, gres u otros utensilios de vidrio
son adecuados para uso en la cubierta sin
quebrarse debido al cambio repentino de
temperatura. Siga las instrucciones del
fabricante del utensilio cuando utilice
utensilios de vidrio.

Los mangos de los utensilios deben quedar
dirigidos hacia adentroy que no seextiendan
sobre los elementos superiores adyacentes
para evitar quemaduras, encendido de
materiales inflamables y derrames debido a
contacto accidental con el utensilio.



ELEMENTOSRADWANTESY DE

NUNCA cocine en la cubierta de vidrio

cerdmico si est_]quebrada. Los productos
de limpiezay losderramespueden penetrar
atrav6s de la cubierta quebraday crear un
peligro de choque. P6ngase en contacto
con un t6cnico calificado inmediatamente.

Limpie lascubiertas devidrio cerdmico con
cuidado. Si se usa una esponja o un paso
mojado para limpiar derrames en una
cubierta que est6 caliente, tenga cuidado
a fin de evitar sufrir quemaduras a causa
del vapor. Algunos limpiadores pueden
producirvapores nocivoscuando se aplican
a una superflcie caliente.

SEGUR_DAD DE LOS

Use utensilios de tama_o adecuado.

Muchas estufas est_]nequipadas con uno
o m_]selementoscalefactores de diferentes

tama_os. Seleccione los utensilios que
tengan la base plana Io suficientemente
grande para cubrir el elemento calefactor
superior. El uso de utensilios de tama_o
incorrecto dejar_ una parte del elemento
expuesta a contacto directo y puede
ocasionarencendido de laropa. Larelaci6n
apropiada entre el utensilio y el elemento
calefactor tambi_ n mejorar_ la eficacia y
rendimiento.

QU EMADORES SELLADOS

Pidaal instaladorque le indique la ubicaci6n
de lav_lvuladecierredelgasy comocerrarla
en casode unaemergencia.

Un clot d6bildel gaspuedeindicar unescape
delgas.Si sedetecta unclot delgas,apague
lafuente dela estufa.Llameasu instaladoro

compa_ia local delgas parahacer el escape
posible controlar. Nunca utilice el
emparejamiente e la etra llama para
lecalizar un escape de gas.

A_ ADV£RT£NCIA: Sine
se sigue estrictamente la
infermadSn preperdenada en esta
guia, se puede predudr un incendie
e una explesi6n, causande dafies
materiales, ledenes persenales e
mortales.

- No almacene niusegasolina niotres
vaporesy iiquidos inflamables en la
vecindad de este electrodom_stico
o de cuaiquier otto.

-QUE HACER SI PERCIBE OLOR A
GAS:

* No trate de encender ning_n
artefacto.

* No toque ning_n interrupter
el_ctrico.

* No usening_n tel_fono en su
edificio.

* Llame inmediatamente a su

proveedorde gasdesde el tel_fono
de unvecino.Siga ias instrucciones
proporcionadasper el proveedor
de gas.

* Si no puede Iocalizar a su
proveedorde gas, flameal cuerpo
de bomberos.

- La instalaci6ny reparacionesdeben
ser efectuadas per un t_cnico
calificado, una agencia de
reparacioneso el proveedorde gas.

PARA

Siemprecoloque un utensilioen un quemador
superior antes de encenderlo. Aseg0resede
usar la perilla correcta que controla cada
quemadorsuperior.Aseg0resede encenderel
quemador correcto y comprobar de queen
efecto el quemador haya sido encendido.
Cuando hayaterminadode cocinar,apagueel
quemadorantesderetirarelutensilioparaevitar
exposici6na la llama del quemador.

Siempreajustela llamadel quemadorsuperior
demodoquenose extiendam_sall_delborde
inferior del utensilio. Una llama excesivaes

peligrosa,desperdiciaenergiay puededa_ar
la estufa,el utensilioo losarmariosqueest_n
sobre la estufa.

AVISO Y ADVERTENC_A

JMPORTANTESOBRE

La(Propuesta65)de laLeyde1986delEstado
deCaliforniasobreSeguridady Contaminaci6n
del Agua Potable (California Safe Drinking
WaterandToxicEnforcementAct of 1986}exige
que elGobernadordeCaliforniapubliqueuna
listade las sustanciasqueseg0n el Estadode
California causan c_ncer o da_o al sistema

reproductor y exige alas empresas que
adviertan a sus clientes de la exposici6n
potenciala tales sustancias.

Se advierte a los usuarios de esta estufa

que la combustion del gas puede resultar

en exposiciOn de bajo nivel a algunas de
las sustancias publicadas en la lista,
incluyendo benceno, formaldehido y hollin,
debido principalmente a la combustion
incompleta del gas natural o de los
combustibles de petrOleo licuado. Los

quemadores ajustados en forma debida
reducirdn la combustion incompleta. La
exposiciOn a estas sustancias puede
tambienser reducidaa un mfnimoventilando

losquemadoresalexteriorenformaadecuada.

AVISO IMPORTANTE RESPECTOA LOS

PAJAROSDOMESTICOS: Nuncamantenga
a los p6jaros domesticos en la cocina o en
habitaciones hasta donde puedan Ilegar los
humos de la cocina. Los p6jaros tienen un
sistemarespiratoriomuysensitivo. Loshumos
producidosduranteelciclodeautolimpiezadel
homo puedensetperjudicialesomortalespara
los p6jaros. Loshumosque despideel aceite
de cocina, la grasa, la margarina al
sobrecalentarse y la vajilla antiadherente
sobrecalentada pueden tambien set
perjudiciales.

;ERVE ESTAS ES

PARA  EFERENCIA  UTURA
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CARTQOHOS

DETUFA
DE OUBIE£TAS

ELEMENTO C0NVENClONAL:

JEA7000ADB [negro)

JEA7OOOADW [blanco)

JEA70OOADS[inoxidable)
Colecci6nE×pressions":

AC110B/W

HALOGEN[};

JEA8130ADB [negro)
JEA8130ADW [blanco)
Colecci6n E×pressions":

AEI151B/W

_DIANTE:

JEA8120ADB [negro)
JEA8120ADW [blanco)
Colecci6nE×pressions_:

AR141B/W

S£LECOION DE LOS

UTENSILIOS _DECUADOS

* Selecciones ntenslios gruesos. Per Io
general losutensilios gruesos no cambian
de forma cuando son calentados.

Use ntensilios con rondos planes y
shaves. Paradeterminar si el utensilio es

plane, coloque el borde de una regla en la
parte inferior.SujOtelacontra la luz. No se
debe ver luz entre el borde de la regla y la
parte inferior del utensilio. No utilice ning0n
utensilio cuya parte inferior no quede
totalmente plana contrael borde de laregla.

Haga coincidir el tamale del ntensilio
con el tamai e del elemento. Los
utensilios deben ser del mismo tamale o
ligeramente m£s grandes que el elemento.

UTE NS| L|OS INAPROPIADOS

ELEMENTOS TUIULARES

Elcartucho deelemento tubular convencional
es el m£s vers£ til de loscartuchos. Cuando
un elemento est£ encendido, se encender£ y
apagar£ para mantener el ajuste de calor.

_LEMENTOS _ADIANTES

Y DE HALOQENO

Las dos£reas dela cubierta devidrio cer_mico

donde se puede cocinar est£n identificadas
per drculos. Cuando se enciende un
elemento, la cubierta se calienta y se puede
ver el reflejo rojo del elemento a travOs del
vidrio cer£ mice. (NOTA: En el case de los
elementos de hal0geno, un foco circular de
hal0geno brillar£ instant£neamente.)Esnor-
mal vet el reflejo rojo del elemento cuando se
enciende. Elelementose encender£y apagar£
paratodos los ajustesde control, excepto para
'Hi' (Alto). Sin embargo, tambiOn puede
encenderse y apagarse en el ajuste 'Hi' si se
usan utensilios inadecuados.

NO use utensilios que se extiendan m£s
de una pulgada m£s all£ del £rea para
cocinan

No se deben usar utensilios cuyo di£metro
sea menor que £rea para cocinar. Estono
s01ocausa que el elemento requiera m£s
energ[a y m£s tiempo sine que tambiOnse
pueden producir derramesque seesparcen
hacia el £rea de cocinar resultando en que
tendr£ que limpiarlos.

NO use articulos especiales que no sean
planes, de tamale muy grande, disparejos
o que no cumplan las especificaciones
indicadas para los utensilios apropiados,
tales come woks de fondo redondo con

anillos,parrillas,elias decalentar conservas,
etc. Losutensiliosgrandes, tales come elias
a presiOno sartenes de grantamale deben
ser usados solamente los cartuchos
tubulares convencionales.

Los utenslios devidrio cer£mico,gres,vidrio
resistente al calor o de vidrio pueden rayar
la cubierta devidrio cer£mico y per Iotanto
no se recomiendan.

NOTA: En los cartuchos de halOgeno
solamente, los utensilios de aluminio
pueden hacer que el elemento pase per
ciclos de encendido y apagado cuando el
ajuste est£ en "Hi".
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PROCEDm M IENTOS PARA

Todos los Cartuchos:

• Antes del primer uso limpie el cartucho
de ia cubierta. (Ver instrucciones
detalladas, p%. 30.}

• Para obtener los mejores resultados,
siempre utilice los utensilios recomenda
dos.

,Las diversas cubiertas y diversas
cantidades de alimentos que se preparan ,
influir4n los ajustes de control necesarios
para obtener los mejores resultados. (Vea
la Gufade Usoy Cuidado de laestufa o de "
la cubierta para los ajustes de control
tfpicos.) Para cocci6n m_is r4pida,
comience con el control superior en 'Hi'
durante un minuto; luego gire el control al
ajuste deseado. Si setapan los utensilios, •
siempre que sea posible, se acelera la
cocci6n y se ahorra energ[a.

Cartuchos Radiantes y de Hal6geuo:

• El 4rea de cocinar de vidrio cer4mico

retiene el calor por un per[odo de tiempo
despu6s de que se han apagado los
elementos. Aprovecheestecalorretenido. •
Apague loselementos unospocos minutos
antes de que los alimentos est6n listos y
use el calor retenido para finalizar la
cocci6n. Debido a esta caracter[stica de
retenci6n del calor, los elementos no

o

responder_in tan r_i pidamente a los
cambios que se hagan a los ajustes de
temperatura como los elementos
tubulares. En casode un posible derrame
debido a un hervor, retire el utensilio del •
4rea de cocinar.

• Cuando prepare alimentos que se pueden
quemar o recocer f4cilmente, comience a
cocinar en un ajuste de temperatura m4s
bajo y aumente gradualmente la
temperatura como sea necesario.

• Puede que sea necesario un ajuste m4s
alto que Io normal cuando use utensilios
hechos de material que sea lento para
conducir el calor, tal como de hierro

forjado.

CUBIERTA DEVIDmO

• Se puedeusar un ajuste m4sbajocuando
cocinecantidades peque_asdealimentos
o cuando use un utensilio que conduce
r4pidamente el calor.

PAFIA EVlTARQUE SE DANE LA

CUBIERTADE VIi)RIO CEi_NIICO =

Cartuchos Radiautes y de Hal6geno
Solamente:

No use utensilios de vidrio. EIIospueden
rayar la superficie.

No deje que se derrita pl4stico, az0car o
ali-mentos con un alto contenido de
az0car en la cubierta caliente. Si 6sto

sucede, limpie in-mediatamente. (Vet
Limpieza, p_iginas30 y 31.)

Nunca dejeque un utensilio hierva hasta
quedar seco pues puede da_ar el
utensilio y la cubierta.

Nunca use la cubierta como una

superficie de trabajo o como tabla de
cortar. Nunca cocine alimentos
directamente sobre la cubierta.

No deslice utensilios de aluminio atrav6s
de la cubierta caliente. Los utensilios

pueden dejar marcas que deben set
limpiadasinmediatamente. (VetLimpieza,
p%inas 30 y 31.)

Aseg0rese de que la cubierta y la parte
inferior del utensilio est6n limpios antes
de encender la cubierta a fin de evitar

rayaduras.

Paraevitar rayaduraso da_o a lacubierta
de vidrio cer4mico, no deje azOcar,sal o
grasas en el 4rea de cocinar. Limpie la
superficie de la cubierta con un paho
limpio o toallas de papel antes de usarla.

No deslice utensilios de metal pesado a
trav6s de la cubierta pues pueden
producir rayaduras.

No use papel de aluminio ni envases del
tipo papel de aluminio. Ei aluminio se
puedederretir sobreel vidrio. Si sederrite
metal sobre la cubierta, no la use. Llame
a un t6cnico autorizado de Jenn-Air.

Si se produce un derrame cuando est6
cocinando, limpie inmediatamente ei
derrame mientras el 4tea de cocinar est6

caliente para evitar una iimpieza m4s
dificil posteriormente. Usando mucho
cuidado, limpie el derrame con unatoalla
limpia y seca.

No utiiice polvos de iimpieza abrasivos o
esponjas de restregar que rayen la
cubierta.

No use blanqueador a base de cioro,
amon[aco u otro iimpiador no
recomendado espedficamente para usar
en vidrio cer4mico.

 ODULO QUEMADORES

Modulo Quemadores Sellados =

.IGA8100ADB (negro)

.IGA8100ADW (blauco)

Los quemadoresselladosde su estufaest_n
aseguradosalmodulode lacubiertay no han
sido disefiados paraser sacados. Debido a
que los quemadores est_n sellados en el
m6dulo, los derrames o reboses no se
escurrirSndebajodelacubiertadelacubierta.
Sinembargo,lascabezasde los quemadores
deben ser limpiadasdespu6sde cada uso.
(Ver en la P_ig.31 las recomendaciones
sobre la limpieza.}

PARA EVITARQUE LA CUBIERTA SE
DESCOLORE0 SEMANCHE:

• Limpie la cubiertade laestufa despuesde
cada uso.

• Limpie los derrames _cidoso azucarados
tan prontocomolacubiertase hayaenfriado
pues estosderramespuedendescolorar la
porcelana.
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CA CIOS DE OUIIE AS DE I F& CONY.

REJILLAS DE LOS

Las rejillas deben estar debidamente
colocadasantesde comenzara cocinar. La

instalaci6n incorrecta de las rejillas puede
resultaren picadurasde la cubierta.

No use los quemadores sin tener un
utensilio en la parrila. El acabado de
porcelana de las parrilas puede picarse
si no existe un utenslio que absorba el
calor de la llama del quemador.

Aunque las parrillasde los quemadoresson
durables,gradualmenteperder£nsu brilloy/
o se descolorar£n, debido a las altas
temperaturasde la llamadel gas.

INSTALACION DEL MODULO CON

qUEMADORES SELLADOS:

1.AsegOrese de que las perillas de
control est6n en la posici0n 'OFF'.

2. Limpie cualquier grasa que se puede
haber acumulado en la cavidad. (Ver
en la La Gu[a del Usuario por las

recom-endaciones sobre la limpieza.)

3. Con la parte trasera levantada,coloque
el modulo del quemador con las
aberturas del tubo mezclador y las

varillas del encendedor hacia los

orificios y la toma de conexiOn. Deslice
el modulo hasta que los tubos y
encendedores se enganchen, luego
baje el modulo de modo que descanse
sobre la cubierta de la estufa.

PARA SACAR UN MODULO CON
qUEMADORES SELLADOS:

1. Las perilas de control deben estar en
la posici0n 'OFF' y la estufa debe estar
fr[a.

2. Levanteel borde del modulo hasta que
la parte inferior del modulo se salga
de la cavidad. (Siel modulo se levanta
demasiado cuando todavfa est£

conectado se pueden da_ar las varilas
del encendedor y los tubos
mezcladores.)

3. Para desconectar el modulo, sujete el
modulo por los lados y sep£relo de la
toma de conexi0n y orificios. Levante
y saque el modulo cuando est8
completamente desconectado.

4. No coloque los m0dulos aplados pues
pueden caerse o da_arse.

• Un quemador ajustado de manera
correcta con orificios limpios se

encender£ dentro de unos pocos i
segundos. Si est£ usando gas natural
la llama ser£azul con un cono interior

azul profundo.

Si la llamadel quemador es amarillao _:
esruidosa,lamezcladeaire/gaspuede
ser incorrecta. P6ngaseen contacto
con un tecnico de servicio para
ajustarla. (Los ajustes no est£n
cubiertospor la garantfa.)

Congaslicuadoson aceptablealgunas !:
puntas amarillasen la llama, Estoes !,
normaly no es necesariohacer ningOn

ajuste. !i

• Conalgunostipos de gas,ustedpuede !i
dr un"chasquido"cuandoelquemador
superior se apaga. Estees un sonido ;;:_
normal del funcionamiento del

quemador.

• Si la perilla de control se gira muy
r£pidamentede'hi' a 'lo', la llamapuede
apagarse, particularmente si el
quemadorest£fr[o. Si estoocurre,gire
laperillaa la posici6n'OFF' (Apagado),
espere algunos segundos y vuelva
encenderel quemador.

• Paramejorarlaeficienciadela cocci6n
y a fin de evitarposibledaio a laestufa
oal utensilio,la llamadebeserajustada
de modo que no se extienda m£sall£
del bordedel utensilio.
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, Aseg_rese de que la estufa est_
apagada y que todas las piezas est_n
frias antes de manipularla o
limpiaria. Esto es para evitar da_o y
posibles quemaduras.

• NO es necesario retirar el cartucho de

la cubierta para la limpieza normal.

• NUNCA sumerja el cartucho en agua
para/impiaflo. Esto puede da_ar el
alambrado. Un agujero de drenaje
dentro del cartucho permite el drenaje
delos derramesnormalesen un dep6sito
de porcelana desde donde se escurrir_n
aldep6sito de la grasa. Laparte inferior
del cartucho puede limp_arsecon una
soluci6n de detergente si es necesario.

OARTUCHO TUBULAR

OONVENC_ONAL

ELEM ENTOS CALEFACTORES

* Bajo condiciones normales, la mayor[a de
la suciedad se quemar_ en los elementos.
Los elementos calefactores pueden
desenchufarse para facilitar la limpieza de
los platillos protectores. Levante
ligeramente y tire del elemento alej_ndolo
del recept_culo. NO LO SUMERJA EN
AGUA. Paravolver acolocar los elementos,
inserte completamente en el recept_culo.
AsegO rese de que el elemento quede
piano.

PLATILLOS PROTECTORES

* Para mantenerlos como nuevos, limpie
frecuentemente y nunca permita que algo
se queme dos veces. Retire los platillos
protectores que est6n sucios (primero
retire el elemento calefacto0. Limpie los
platillos protectores que no est6n muy
sucios con agua y jab0n o Idvelos en el
lavavajillas.

* Las manchas dif[ciles pueden ser
limpiadas frotando suavemente con
esponjas con jab6n S.O.S._o limpiadores
no abrasivos tal como 'Bon Ami: Para

ayudar a limpiar la suciedad quemada,

remoje en una soluci6n de taza de
amon[aco y 1 gal6n de agua tibia o
hierva en 2 cuartos de gal6n de agua
durante 20 minutos. (No se pueden
hervir todos los platillos protectores al
mismo tiempo pues el elemento que se
est6 usando debe tener un platillo
protector en su lugar.)

No use limpiadores abrasivos, lana de
acero ni limpiadores no recomendados
para uso en cromo. Las manchas de
color azul/dorado en los platillos
protectores indica selecci6n inapropiada
de utensilios y/o uso de calor
excesivamente alto y no se pueden
eliminar.

OUB|ERTA DE PORCELANA

* La porcelana esmaltada usada en su
cubierta es resistente a los _icidos,no a
prueba de _cidos. Por Io tanto, los
alimentos _cidos (tal como el vinagre, los
tomates, leche, etc.) que se derraman
sobre la cubierta deben ser limpiados
inmediatamente con un paso seco.

* Lave la cubierta fr[a con agua tibia con
jab0n y enjuague. Frote con una paso
seco,

* No use agentes de limpieza abrasivos o
c_usticos pues pueden da_ar
permanentemente el acabado.

* NUNCA limpie una superficie de
porcelana esmaltada tibia o caliente con
un paso hOmedo.

CUBIERTA DE ACEROINOX|DABLE

* Antes de usar la cubierta, retire todas las

piezas de pl_stico que cubren la parte
superior. Use un limpiador de vidrio para
sacar cualquier residuo de pl_ stico que
pueda quedar en la parte superior y
dentro de los anillos que sostienen a los
platillos protectores. Si quedan residuos
en la cubierta, se pueden quemar y
despu6s ser[an dificiles de sacar.

* NO USE NINGUN PRODUCTO DE
LIMPIEZA QUE CONTENGA
BLANQUEADOR A CASE DE CLORO.

* S/EMPRE L/MP/E EL ACERO A
FAVOR DEL GRANO.

* Limpieza Diaria/Suciedad Leve =
Limpie con uno de los siguientes - agua
conjab6n, una soluci6ndevinagre blanco
con agua,limpiador paravidrio y cubiertas
'Formula409'* o un limpiador similar para
superficies mO Itiples - usando una
esponja o un paso suave. Enjuague y
seque. Para lustrary evitar marcas de los
dedos, use el producto 'Stainless Steel
Magic Spray' (Jenn-Air Modelo A912,
PiezaNo. 20000008)**.

*Suciedad IVloderada/iVlanchas

Rebeldes = Limpie con uno de los
siguientes - 'Bon Ami: 'Smart Cleanser'
o 'Soft Scrub'* - usando una esponja
h0meda o un paso suave. Enjuague y
seque. Las manchas dificiles pueden
ser quitadas con una esponja 'Scotch-
Brite'* hOmeda; frote a favor del grano.
Enjuague y seque. Para restaurar el
lustrey sacar lasvetas, aplique 'Stainless
Steel Magic Spray:

* Decoloraci6n = Usando una esponja
mojada o un paso suave, limpie con
limpiadorpara acero inoxidable 'Cameo
Stainless Steel Cleaner'*. Enjuague
inmediatamente y seque. Parasacar las
vetas y restaurarel lustre,utilice 'Stainless
Steel Magic Spray:

CARTUCHO RADIANTE Y DE

HALOGENO =CUBIERTA DE

V|DR|O CEP_M ICe

Nunca use limpiadores de homo,
blanqueador con cloro, amonfaco o
limpiadores de vidrio que contenga
amonfaco. NOTA: Llame a un reparador
autorizado si b cubbrta de vidrio cerbmico

se agrieta,quiebrao si el metal oelpapel de
alumbio se derrite sobre b cubierta.

* Deje que la cubbrta se enfrfe antes de
Iimpbrla.

* Generalidades - Siempre limpie la
cubierta despu6s de cada uso o cuando
sea necesario con una toalla de papel
h0meda y con Cooktop Cleaning Creme*

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
**To order direct, call 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).
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(n0mero de parte 20000001)**. Luego
lustre con un pa_o limpio y seco. NOTA:
Se desarrollarbnmanchas permanentes s/
lasuciedadse dejaquese cocine unay otra
vez usandola cubierta cuando est_ sucia.

• Humedezca una esponja de goma que
no deje marcas. Aplique Cooktop
Cleaning Creme* y frote para sacar tanta
suciedad como sea posible. Aplique una
capa delgada de crema, cubra con una
toalla de papel hOmeda y dejela reposar
durante 30 a 45 minutos (2 a 3 horas para
el suelo muy pesado). Mantenga hOmedo
cubriendo la toalla de papel con el abrigo
pl_stico. Restriegue nuevamente, luego
limpie con un paso seco y limpio. NOTA:
Solamente use esponjas LIMPIAS,
HUMEDAS y que no rayen y que sean
seguras para utensilios con acabado
antiadherente.Sedafiarbd disefioy elvidrio
si b esponja no estb mojada, si b esponja
estbsucia o se usa otro tipo de esponja.

• Suciedades Quemadas o /

Pegadas - Restriegue
con una esponja de
goma que no deje
marcas y Cooktop
Cleaning Creme*.
NOTA:Sostenga un restrega-dor con hoja
de afeitar a un _ngulo de 30° y restriegue
cualquier suciedad que permanezca.Luego
limpie como sedescribi6 anteriormente.No
useb hojadeafeitarparaLimpiezadiariapues
puede desgastarel disefio de/vidrio.

• Plfistice o Az_car Derretida -
Inmediatamente encienda el elemento a

temperatura LOW y restriegue y raspe el
az0caro el pl_stico de la superficie caliente
hacia un _rea fr[a. Luego apague el
elemento y deje que se enfr[e. Limpie el
residuo con un raspador con hoja deafeitar
y Cooktop Cleaning Creme* (nOmero de
parte 20000001)**.

*Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
** Para pedidos directos, Ilame al 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).

QUENIADORES SELLADOS/

RE J| LLAS

• Deje que el quemador y las rejillas se
enfr[en. Lave con agua jabonosa y una
esponja de restregar de pl_stico. Limpie
la suciedad rebelde con una esponja no
abrasiva rellena con jab6n y Cooktop
Cleaning Creme (Crema para Limpiar
Cubiertas), (Pieza#20000001)._*

• Limpie los orificios del gas con una
escobilla de cerdas suaves o un alfiler

derecho, especialmente el orificio que
est_debajo del encendedor. No agrande
ni deforme los agujeros.

• Tenga cuidado de que no entre agua en
los orificios del quemador.

• Cuando limpietenga cuidado deno da_ar
el encendedor. Si el encendedor est_

sucio,hOmedoo da_ado,elquemador su-
perior no encender&

ELEMENTO PARA OALENTAR

OONSERVAS EN OLLA

Aodelo AI45A

ElElemento para calentar
conservas permite el uso
de utensilios de gran
tama_o o con fondo ondeado con el
cartucho tubular convencional.

Cuande prepare conservas, siga los
siguientes procedimientos:

• Haga hervir el agua en el ajuste 'Hi'; una
vez que el agua ha empezado a hervir,
reduzca el calor al mf nimo ajuste que la
mantenga hirviendo.

• AsegOrese de que el utensilio quede
centrado sobre el elemento.

• Los utensilios de fondo piano dan los
mejores resultados.

• Use recetas para preparar conservas
provenientes de una buena fuente tal
como del fabricante del utensilio y
fabricantes de frascos para conservas.

• La preparaciOn de conservas es un
proceso que crea grandes cantidades
de vapor. Siga las instrucciones de los
equipos usados a fin de evitar
quemaduras a causa del vapor o de los
frascos calientes.

• Si el voltaje a veces es bajo en su _rea,
la preparaci6n de las conservas puede
tomar m_is tiempo que el indicado en
las instrucciones.

si NO NO

PARR&LA ELECTR_CA

Modelo ]EA8000ADB

Incluye el elemento de la parrilla, dos
rejillas y una bandeja protectora.
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Modelo A0142

Use el wok Jenn-Air

de fondo piano para
obtener los mejores resultados. El wok
Modelo A0142 tiene un acabado

antiadherente, manijas de madera, tapa,
rejilla para el vapor, paletas para el arroz,
sugerencias para cocinar y recetas.

OUBIERTA DE LA PARRILLA

Modelo A341 (electrica)
Modelo AG341 (gas)

La cubierta de la parrilla,
protege la parrilla
cuando no est_ en uso.

Est_disponible en acero
texturado en negro o
blanco con manijas
moldeadas.



LLA  LECTRICA

ACCESORmO DE

COLECCION EXPRESSIONS ':";

MODELO A0310 (ELEcTRicA)

1. Aseg0rese de que los controles este_n
en la posici6n 'OFF'. La bandeja
protectora debe estar vada y limpia.

2. Deslice la parrilla hacia el recept_culo
hasta que la clavija terminal est8
completamente enchufada. La parrilla
debe descansar sobre la bandeja.

NOTA: La bandeja puede permanecer
en su lugarpero no es necesario.

MODELO JEA8200ADX

(ELECTRICA)

=

=

Aseg0rese de que los controles est6n
en la posiciOn 'OFF'. La bandeja
protectora debe estar vada y limpia.
Inserte la bandeja y el elemento.

Coloque la parrilla sobre el elemento de
modo que los agujeros de drenaje
queden en el frente. Esto permite que
el excesode grasa se escurra dentro del
dep6sito de la grasa.

MODELO JGAB200ADX {:GAS)

1. Aseg0rese de que los controles est6n
en la posiciOn'OFF:

2. Inserte la quemador de la parrilla. NO
USE las rejillas de la parrilla.

3. Coloque la parrilla sobre el elemento de
modo que los agujeros de drenaje
queden en el frente. Esto permite que
el excesode grasa se escurra dentro del
dep6sito de la grasa.

Empanadillasde
Salchicha

Tocino

Rebanada de Jam6

Hamburguesas

Palitosde Pescado

Hot Dogs

Panecillos

TostadasFrancesas

Sandwiches a la
Parrilla

Panqueques

Huevos

Hi

Hi

Hi

Hi

Hi

10

Hi

10

10

10

G-7

 Ui'A PARA LA PARRILLA

PARRILLA A0310

Precalentar
5 minutois en Hi. es

4-5 min.

3-5 min.

4 min.

5-6 min.

5min.

5-6 min.

2-3 min.

3-4 min.

4-5 rain.

2-3 min.

2-3 min.

]
PARRILLA JEA8200ADX

Precalentar 5-10 minutos en el ajuste

2-4 min.

2-3 min.

4min.

5-6 min.

4-5 min.

4-5 min.

2-3 min.

3-4 min.

1-2 min.

(1) rain.

)ecificado - No precalentar en Hi.

9-10 " 4-5min. 2-4min.

10 : 3-5 min.

9 4 min.

9 6min.

8 5-7 min.

10 5-6 min.

9 3min.

10 2-3 min.

9 4min.

10

7

2min.

2-3 min.

2min.

2min.

5min.

5-6 min.

4-5 min.

2-3 min.

3min.

1-2 min.

(1) min.

PARRELA JGA8200ADX

Precalentar 5-10 minutos

en el ajuste especificado.

Med.

Med.

Med.

Med.

Med.

Hi

Hi

Hi

Hi

Hi

Med.

6-8 min. 2-4 min.

4-5 min. :3-4 min.

G-7min. 5-6 min.

5-7 min. 4-6 min.

7-8 rain. 5-7 rain.

5rain. 5rain.

2-3 rain.

2-4 rain. :2-3 rain.

2-3 rain. 2-3 rain.

1-2 rain. :1-2 rain.

2-3 min. : (1) min.

Nora:Estas son las gufas sugeridas para los ajustes del control y los tiempos de cocci0n. Talesfactores como voltaje bajo,
tamafio del alimento y temperatura del alimento, pueden afectar los tiempos y los ajustes del control que proporcionan los
mejores resultados. 312



COMO USAR LA PARRILLA

1. Antes del primer uso, lave su parrilla
nueva en agua caliente con jabOn,
enjuague y seque. Luego
"acondiciones" la superficie frot_ndola
con una capa delgada de aceite de
cocinar o grasa. Retire el exceso de
aceite o de grasa frot_ndola
nuevamente con una toalla de papel.
NO use sprays de cocinar en la
superficie de la parrilla.

2. Precaliente la parrilla como se indica
en las tablas.

3. Useesp_tulas o utensilios que no sean
met_licos a fin de evitar da_ar el
acabado.

4. Cuando cocine carnes, use el
ventilador de aspiraciOn descendente
o la campana extractora para capturar
el humo.

L| M PI EZA

NOTA: NO SUMERJA LA CLAVlJA TER-

MINAL EN AGUA (MODELO A0310
SOLAMENTE). VER LA PARTEINFERIOR
DE LA PARRILLAPARAELRESTODELAS
INSTRUCCIONES.

= Una vez que se haya enfriado la parrilla
(NO SUMERJA UNA PARRILLA
CALIENTE EN AGUA FRIA), lave con
jab6n o detergente en agua caliente en
el fregadero. Aseg0resede retirar todos
los residuos de alimentos antes de

cocinar nuevamente en la parrilla.

2. Limpie las manchas rebeldes con una
esponja pl_stica de red o una esponja
com0n. Paraobtener mejoresresultados,
use solamente aquellos productos de
limpieza recomendados para limpiar
superficies antiadherentes. Ne use
esponjas de lana de acero o de
restregar que sean _speras.

3. NO lave en el lavavajillas.
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DE LA ESTUFA ENNo I£

Lo que no cubren estas garantias:
1.Situaciones y da_os resultantes de cualquiera de las siguientes situaciones:

a. Instalaci6n, entrega o mantenimiento inapropiados.
b. Cualquier reparaciOn,modificaciOn, alteraci6n o ajuste no autorizados

por el fabricante o centro de servicio autorizado.
c. Mal uso, abuso, accidentes, uso no razonable o hechos fortuitos.
d. Corriente, voltaje o suministro el6ctrico incorrectos.
e. Ajuste inadecuado de cualquer control.

2. Las garantfas quedan nulas si los nOmerosde serie originales han sido
retirados, alterados o no son f_cilmente legibles.

3. Bombillas.

4. Los productos comprados para uso comercial o industrial.

5. El costo del servicio o Ilamada de servicio para:
a. Corregir errores de instalaciOn.
b. Instruir al usuario sobre el uso correcto del producto.
c. Transporte del electrodom6stico al establecimiento de servicio.

6.Los da_os consecuentes oincidentales sufridos por cualquier persona como
resultado del incumplimiento de esta garantfa. En algunos estados no se
permite la exclusi6n o limitaci6n de da_os consecuentes o incidentales,
por Io tanto la limitaci6n o exclusi6n anterior puede no aplicarse en su
caso,

Si necesita servicio
Primero lea la secciOnde Iocalizaci6ny soluci6n de averfas en su gala de uso
y cuidado o Ilame al departamento de atenci6n al cliente de Maytag Services,
LLC,Jenn-Air al 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247) en los Estados Unidos y
Canad&

Para obtener sewicio bajo la garantia
Paraubicar una compa_[a de servicio autorizado en su Iocalidad, pOngaseen
contacto con el distribuidor donde adquiri6 su electrodomastico o Ilame al
departamento de atenci6n al cliente de Maytag Services,LLC,Jenn-Air. Si no
recibe servicio satisfactorio bajo la garant[a, por favor Ilame o escriba a:

Maytag Services, LLC

Attn: CAIR_:Center

RO. Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370

I=8O[}=$ENNAIR (1=80[}=536=6247) en EE.UU y en Canad&

LAONICAY EXCLUSlVASOLUCIONPARAELCLIENTEBMO ESTAGARANT[AESLA
REPARACIONDELPRODUCTOSEGUNSEINDICAAQU[.LASGARANT[ASIMPLfCITAS,
INCLUYENDOLASGARANT[ASDECOMERCIALIZACION0 DEAPTITUDPARAUN
PROPOSITOENPARTICULARESTANLIMITADASAUNAnO0 AL PERiODODETIEMPO
M[NIMOPERMITIDOPORLALE_MAYTAGCORPORATIONNOSERA,RESPONSABLE
DEDANOSINCIDENTALES0 CONSECUENTES.ALGUNOSESTADOSY PROVlNCIAS
NO PERMITENLA EXCLUSION0 LIMITACIONDE DANOSINCIDENTALES0
CONSECUENTES0 LALIMITACIONDELADURACIONDELASGARANT[ASIMPLfCITAS
DE COMERCIALIZACION0 APTITUD,PORLO QUEESTASEXCLUSIONES0
LIMITACIONESPUEDENNOAPLICARSEENSUCASO.ESTAGARANTfALEOTORGA
DERECHOSLEGALESESPECIFICOS.USTEDTAMBIENPUEDETENEROTROS
DERECHOSQUEVARiANDEUNESTADOA OTRO0 DEUNAPROVlNCIAA OTRA,

Nora, Cuando se ponga en contacto con el departamento de atenci6n
al cliente de Maytag Services, LLC,Jenn-Air acerca de un problem& por
favor incluya la siguiente informaci6n:

a. Su nombre, direcci6n y nOmero de telUono;

b. NOmeros de modelo y serie del electrodom6stico;

c. Nombre y direcci6n del distribuidor y fecha de compra del producto;

d. Una descripciOn clara del problema;

e. Comprobante de compra.

Las gu[as de uso y cuidado, los manuales de servicio y la informaci6nsobre
las piezaspueden ser solicitadas al departamento de atenci6n al cliente de
Maytag Services, LLC,Jenn-Air.

JENN-AIR • 403 West Fourth Street North * P.O. Box 39 • Newton, Iowa $0208
Part No. 8111P499-60 @2006 Maytag Appliances Sales Co. All rights reserved.Form No. A/06/06 Litho U.S.A.


