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Cooktop Warranty

FULL ONEYEAR WARBANTY ON ALL PARTS
If, within one year from the date of installation, any part fails to function propetly due to a defect in material or
wotkmanship, Sears will repair or replace it, at our option, free of charge.

Models with a ceramic glass surface are covered by an additional 2nd through 5th year limited warranty. This warranty
provides replacement for the glass surface due to thermal breakage and for defective surface heating elements. You
must pay the labor cost for installation. Damage or breakage due to customer abuse is not covered by this warranty.

If the product is subjected to other than private residential use, the above warranty is effective for only 20 days.

WARRANTY SERVICE IS AVAILABLE BY CONTACTING SEARS AT 1-800-4-MY-HOME®.

This warranty gives you specific legal rights, and vou may also have other righis which vary from siaie io siale.
Sears Roebuck and Co., Dept. 817WA Hoffman Estates, IL 80179

Serial Plate Location

You will find the model and serial number printed on
the serial plate. The serial plate is located under the
cookiop.

Serial plate Is

. . ) located under the
Please see the illustration for exact location. burner box.
Femember to record the serial number for future

reference (See Product Record above).



Important Safety Instructions

Read all instructions before using this appliance.
Save these instructions for future reference.

This manual contains important safely symbols and instructions. Please pay attention fo these symbols and follow all

instructions given.
£ WARNING

This symboi will _help"alert you t_d_situétiohs that may cause serious 'b'odily_.har.m, death o_r'prc.)perty damagé‘ :

VNI This symbol will help alert you to situations that may cause bodily injury o property damage. = _

*« RHemove all tape and packaging before using the
appliance. Deslroy the carfon and plastic bags after
unpacking the appliance. Never allow children to play
with packaging material. Do not remove the model/
serial plate attached to the cookiop.

¢ Proper Installation. Be sure your appliance is
properly installed and grounded by a qualified
technician in accordance with National Electrical
Code ANSI/NFPA No.70-latest edition and local
code requirements. Install only per installation
instructions provided in the literaiure package for this
appliance.

Ask your Sears dealer to recommend a qualified
technician and an authorized Sears repair service. Know
how to disconnect the electrical power to the appliance at
the circuit breaker or fuse box in case of an emergency.

¢ User Servicing. Do not repair or replace any part of
the appliance unless specifically recommended in
the manuals. All other servicing should be done only
by a qualified technician to reduce the risk of personal
injury and damage o the appliance.

« Mever modify or alter the construction of an
appliance by removing panels, wire covers or any
other part of the product.

PISWAGLTITE stepping or leaning on this cookiop can
result in serious injuries and may also cause damage to
the cooktop. Do not allow children to climb or play around

the cookiop.

¢ Storage on Appliance. Flammable materials should
not be stored near surface units. This includes
paper, plastic and cloth items, such as cookbooks,
plasticware and towels, as well as flammable liquids.
Do not store explosives, such as aerosol cans, on or
near the appliance. Flammable materials may explode
and result in fire or property damage.

Vg0 e\l Do not store items of interest to
children in the cabinets above the appliance.

¢ Do not igave children alone. Children should not
be left alone or unatiended in the area where an
appliance is in use. They should never be allowed (o
sit or stand on any part of the appliance.

¢« DO NOT TOUCH SURFACE UNITS OR AREAS
NEAR THESE SURFACES. Surface units may be hot
even though they are dark in color. Areas near
surface units may become hot enough to cause bums.
During and after use, do not touch, or let clothing or
other flammable materials touch these areas until they ...
have had sufficient time to cool. Among these areas
are the cooklop and areas facing the cooklop.

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

or heating the room.

¢ Do Not Use Water or Flour on Grease Fires.
Smother the fire with a pan lid, or use baking soda,
a dry chemical or foam-type extinguisher.

¢« When heating fat or grease, walch it closely. Fator
grease may calch fire if allowed to become too hot.

¢ Use Only Dry Potholders. Moist or damp
potholders on hot surfaces may result in burns
from steam. Do not let the potholders touch hot
heating surface units. Do not use a towel or other
bulky cloth instead of a potholder.

¢ Do Not Heat Unopened Food Containers. Buiidup
of pressure may cause the container to burst and
result in injury.

IMPORTANT. Do not attempt to operate the cooklop
during a power failure. If the power fails, always
turn off the cooktop. If the cookiop is not tumed off
and the power resumas, the cooktop will begin to
operate again. Food left unattended could catch fire or
spoil.



Important Safety Instructions

IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR USING
YOUR COOKTOP

« Know which touch pad controls each surface unit.

¢ Clean the appliance regularly to keep all parts free
of grease that could cateh fire. Exhaust fan ventilation
hoods and grease filters should be kept clean. Do not
allow grease {o accumulate on hood or filier. Greasy
deposits in the fan could catch fire. When flaming food
under the hood, turn fan on. Refer to hood
manufaciurer's instructions for cleaning.

eqmpped with one or more surface umts of different sizes.
Select utensils having flat bottoms large enough to coverthe
surface unit. The use of undersized utensils will expose a
portion of the surface heating unit to direct contact and may
result in ignition of clothing. Proper relationship of utensil to
the surface unit will also improve efficiency.

¢ Utensil Handles Should Be Turned Inward from Edges
of Cookiop and Should Not Extend Over Adjacent
Surface Units. To reduce the risk of burns, ignition of
flammable materials, and spillage due lo unintentional
contact with the utensil.

*« Never Leave Surface Units Unattended at a Hit Heal
Settings. Boilovers cause smoking and greasy spillovers
that rmay ignite, or a pan that has boiled dry may melt.

¢ Protective Liners. Do not use aluminum foil o line any
part of the appliance. Only use aluminum foll as
recommended for baking if used as a cover placed on the
food. Any other use of protective liners or aluminum foil
may result in a risk of electric shock or fire or short circuit.

* Glazed Cooking Ulensils. Only certain types of glass,
glass/ceramic, ceramic, earthenware, or other glazed
utensils are suitable for range top service without breaking
due to the sudden change in temperature. Check the
manufaciurer's recommendations for cooklop use.

¢ Ventilating hood. The ventilating hood above your
cooking surface should be cleaned frequently, so the
grease from cooking vapors does not accumulate on the
hood or filter.

¢ Do Not Use Decorative Surface Element Covers. If an
elementis accidentally tumed on, the decorative cover will
become hot and possibly melt. Bums will occur if the hot
covers are touched. Damage may also be done 1o the
appliance.

FOR GLASS COOKTOP ONLY

« Do Not Clean or Operate a Broken Cooktop. If cooklop
should break, cleaning solutions and spillovers may
penetrate the broken cookiop and create a risk of electric
shock. Contact a qualified technician immediately.

¢ Clean Cooklop with Caution. If a wet sponge or cloth is
used to wipe spills on a hot cooking area, be careful to
avoid a steam bum. Some cleaners can produce harmful
fumes if applied to a hot surface.

¢ Do Not Place Hot Cookware on Cold Cookiop Glass.
This could cause glass to break.

¢ Do not slide pans across the cookiop surface. They
may scratch the cooklop surface.

¢ Do not let pans boil dry. Pans that boil dry may
permanently damage the cooktop by breaking, fusing to, or
marking it. {This type of damage is not covered by your
warranty).

IMPORTANT SAFETY NOTICE

The California Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement Act requires the Governor of California to
publish a list of substances known to the state lo cause
cancer, birth defects or other produciive harm, and
requires businesses to warn customers of potential
exposure o such substances.




PROTECTION AGREEMENTS

in the U.S.A.
Master Protection Agreements
Congratulations on making a smart purchase. Your new
Kenmore® product is designed and manufactured for
years of dependable operation. But like all products, it
may require preventive maintenance or repair from time
io time. That's when having a Master Protection

Agreement can save you money and aggravation.

Purchase a Master Protection Agreement how and pro-
tect yourself from unexpected hassle and expense.

The Master Protection Agreement also helps extend the
life of your new product. Here's what's included in the
Agraament:

v Expert service by our 12,000 professional repair
specialists

¥  Unlimited service and no charge for parts and
labor on all covered repairs

¥ “No-lemon” guarantee — replacement
of your covered product if four or more product
failures occur within twelve months

¥ Product replacement if your covered product can’t
be fixed

¥  Annual Preventive Maintenance Check at your
request — no extra charge

¥ Fast help by phone — phone support from a Sears
technician on products requiring in-home repair, plus
convenient repair scheduling

¥ Power surge protection against elecirical damage
due to power fluctuations

¥ Rental reimbursement if repair of your covered
product takes longer than promised

Once you purchase the Agreement, a simple phone call
is all that it takes for you to schedule service. You can
call anytime day or night, or schedule a service

appointment online.

Sears has over 12,000 professional repair specialists,
who have access to over 4.5 million guality parts and
accessories. That's the kind of professionalism you can
count on to help prolong the life of your new purchase
for years to come. Purchase your Master Protection

Agreement today!

Some limitations and exclusions apply.
For prices and additional information call
1-800-827-8855,

Sears Installation Service

For Sears professional installation of home
appliances, garage door openers, water heaters,
and other major home items, in the U.S A, call
1-800-4-MY-HOME®

in Canada
Maintenance Agreemenis
Your purchase has added value because you can
depend on Sears HomeCentral® for service. With over
2400 Service Technicians and more than a million parts
and accessories, we have the tools, parts, knowledge
and skills to ensure our pledge: We Service What We
Sell,

Your Kenmore® product is designed, manufactured

and tested to provide vears of dependable operation. But
like all products, it may require service from time to time.
The Sears Maintenance Agreement offers you an
outstanding service program, affordably priced.

The Sears Maintenance Agreement:

- 1s your way to buy tomorrow’s service at today’s price

- Eliminates repair bills resulting from normal wear and
tear

- Provides phone support from a Sears technician on
products requiring in-home repair

- Even if you don’t need repairs, provides an annual
Preventive Maintenance Check, at your request, to :
ensure that your product is in proper running condition.

Some limitations apply. For more information about
Sears Canada Maintenance Agreements,
call 1-800-361-66865

REY. 030508




Surface Cooking
Use Proper Cookware

Cookware should have

flat bottoms that make Q
good contact with the
entire surface heating
element. Check for
flatness by rotating a
ruter across the
bottom of the
cookware (See Figure
2). Be sure to follow
the recommendations
for using cookware as
shown in Figure 1.

Note: The size and type of cookware
used will influence the setling needed
for best cooking resulis.

Using Woks

CORRECT

T+ T
Flat bottom and straight
sides.
Tight fitting lids.
Weight of handle does not tilt
pan. Pan is well balanced.
Pan sizes match the amount
of food to be prepared and the
size of the surface element.

INCORREC

&

&

Curved and warped pan
bottoms.

N=
Pan overhangs unit by more
than one-half inch.

Figure 2

+ Made of material that conducts

heat well.
+ Easy to clean.

= Always ratch pot diameter to

element surface diameter.

« Pan is smaller than the
alement.

« Heavy handle tilts the pan.
Figure 1

For ceramic glass cookiop models,
use only flat bottomed woks
{without support rings).

it is equipped with a metal ring that
extends beyond the surface ele-
ment. Because this ring traps heal,
the surface element and cookiop
surface could be damaged.

Wire trivets : Do not use wire triv-
ets. Cookware bottoms must be in
direct contact with the surface
cooking areas.

@] DO NOT use two
surface cooking areas to heat ona
large pan such as a roaster or
griddle. If the pan boils dry, the bot-
tom surface of the pan could dam-
age the glass ceramic cooklop,
cause discoloring or crazing of a
porcelain enamel surface, and
damage surface healing elements
and drip pans.




Setting Surface Controls

General Cooktop Information

About the Ceramic Glass Cooklop

The ceramic cocklop has radiant surface elements
located below the surface of the glass. The design of
the ceramic cooklop outlines the area of the surface
element undermneath. Make sure the diameter of the
pan maiches the diameter of the element oulline on the
cookiop.

Heat is transferred up through the surface of the
cookliop to the cockware. Only flai-botiom cookwara
should be used. The type and size of cookware, the
number of surface elements in use and their settings,
are all factors that will affect the amount of heat that will
spread to areas beyond the surface slements. The
areas surrounding the elements may become hot
enough to cause burns.

About the Radiant Surface Elements

The element temperature rises gradually and evenly. As
the temperature rises, the element will glow red. To
maintain the selected setling, the element will cycle on
and off. The healing element retains enough heat to
provide a uniform and consistent heat during the off
cycle. For energy aefficient cooking, turmn off the element
several minutes before cooking is complete. This will
allow residual heat to complete the cooking process.

Locations of the Radiant Surface Elements
and Controls

Your cocktop is equipped with radiant surface bumers
with different wattage ratings. The ability to hesat food
quicker and in larger volumes increases as the element
wallage increases.

The radiant surface elements are located on the 307

cookiop as follows (See Figure 1)

« One small 6 inch radiant element located at the right
rear position.

¢« One dual 6 or 8 inch radiant element located at the
right front position,

¢« Two 7 inch radiant elements located at both the leift
front and rear positions.

¢ One Bridge radiant element located between left
front and rear elements.

The radiant surface elements are located on the 387

cookiop as follows (See Figure 2):

¢« One small & inch radiant element located at the right
rear position.

* One dual 8 or 9 inch radiant element located at the
right front position,

e One Warmer Zone radiant element located at the
center rear position.

« Two 7 inch radiant elements located at both the left
front and rear position.

¢ One Bridge radiant element located between left
front and rear elements.

30" Cookiop - Location of the
Radiant Surface Elements and Controls
Figure 1

36" Cooklop - Location of the
Radiant Surface Elements and Controls
Figure 2

NOTE: Please read detailed instructions for ceramic
glass cooklop cleaning in the General Care & Cleaning
section and Before You Call checklist section of this
Use and Care Guide.

NOTE: Radiant elements have a limiter that allows the
element to cycle on and off, even at the Hi setting. This
helps to prevent damage to the ceramic cooklop.
Cycling at the HI setting is normal and will mostly occur
if the cookware is too small for the radiant element or if
the cookware bottom is not flat (For information
concerning cookware, refer (o use proper cookware on
page 6 of this Use and Care Guide)

NOTE: (While glass cookiops only). Due io the high
intensity of heat generated by the surface elements, the
glass surface will turn green when the element is turned off,
This phenomenon is normal and the glass will come back
to its original white color after it has completely cooled
down.




Setting Surface Controls

General Cooktop Information

Use the table below to determine the correct setting for the kind of food you are preparing. The Simmer setlings are
used to simmer and keep larger quantities of foods warm such as stews and soups. The lower Simmer setlings are
ideal for delicate foods and melting chocolate or butter,

Note: The size and type of cookware used will influence the setling needed for best cooking results.

Recommended Settings Table
for Single, Dual and Bridge Surface Elements

Setting Type of Cooking

HI (High) Start most foods, bring water to a boil, pan broiling

5-8 (Medium high): Continue a rapid boil, fry, deep fat fry

5 {Medium) Maintain a slow boil, thicken sauces and gravies, steam vegelables
2-4 (Medium low} | Keep foods cooking, poach, stew

LO-2 (Low) Keep warm, melt, simmer

Operating the Single Radiant Surface

Elements

The cooktop has 2 SINGLE radiant surface elements;
the RIGHT BEAR position and the LEFT REAR
position. The left rear elemeni may also be used with
the Bridge element {(Figures 1 and 2).

Figure 1 Figure 2

To Operate the Single Radiant Surface Elements

1. Place correctly sized cockware on the radiant surface element. m

2. Pushin and turmn the surface control knob in either direction 1o the desired selling {Figure 3}. 0
Turn the knob to adjust the setling if desired. Start most cooking operations on a higher
selting and then turmn to a lower setling to finish cocking. Each surface element providas a
constant amount of heat at each setling. A glowing red surface heating area extending
beyond the botlom edge of the cookware indicates the cockware is too small for the
surface heating area.

3. When cooking has completed, turn the surface control knob to OFF before removing
the cookware. Note: The Hot Surface Indicator light will come on when the control knob is

twrned on and will continue to glow until the glass cookiop has cocled down to a moderate
level. The light may remain on even though the controls are tumed OFF.

MeD
Figure 3

Note: See above Table for recommendad control settings.

turned off. A hot surface indicator light will come on and will continue to glow until the glass
cooktop has cooled down to a moderate level. The glass surface may still be hot and bumns
may occur if the glass surface is touched before the indicator light has turned off.

or plastic wrappings on cooklop when it is in use. These items could melt or ignite.
Potholders, towels or wooden spoons could calch fire if placed too close o the surface
elements.

with the ceramic glass cocktop. If these items melt on the cookiop they will damage the
ceramic cooklop.



Setting Surface Controls

Operating the Dual Surface Radiant Elemem

The cooklop is equipped with a dual radiant surface
element located at the right front (See Figures 1 & 2)
positions. Symbols on the control knob area are used
to indicate which coll of the dual radiant elemeant will
heat. The @ indicaies that only the inner coll will heat

{Figure 3). The indicates that both inner and outer

coils will heat (Figure 4}. You may switch between - -
setlings at any time during cooking. Figure 1 Figure 2

To Operate the Dual Surface Element:

1. Place correclly sized cookware on the dual surface element.

2. Push in and turn the control knob counterclockwise {See Figure 3) for
smaller cockware or clockwise (See Figure 4) for larger cookware.,

3. Turn the knob to adjust the setling if needed. Start most cooking
operations on a higher setting and then turn to a lower selling to finish

eHi
8

,'*. “_s 2 "',, - "'- 2
cooking. Each surface element provides a constant amount of heat at Lo Lo Lo Lo
each selling. A glowing red surface healing area extending beyond Figure 3 Figure 4
the bottom edge of the cookware indicates the cookware is too small Single Setting Dual Settmg

for the surface healing area.

4. When cooking has completed, turn the surface control knob to
OFF before removing the cookware. Note: The Surface Indicator
light will come on when the control knob is turned on and will continue
to glow until the glass cooktop has cooled down to a moderate level.
The light may remain on even though the controls are tumed OFF.

Dual Radiant heatmg areas on ceramic
smooth top (shown in black)

Note: See on previous page the table for recommended control setltings.

Operating the Bridge Surface Radiant Element

The cookiop is equipped with a “BRIDGE” surface
element located at the left front and middle (See
Figures 5 & 8) positions. The Bridge can be used
when cocking with rectangular {like a griddle) or oval
shaped cookware. The element will maintain an even
temperature setling across both portions of the
Bridge. If needed for normal cookware, the Bridge _ "
element can work like a single element without the ' Figure 5 - Figure 6
Bridge {(See Figure 8).

Bridge element operation symbols are located on the control knob area on
each side of the Bridge element control knob. These symbols indicate the
direction to tum the control knob when operating the Bridge element. The
symbol in figure 7 indicates that only the single portion of the Bridge
element will heat (Figure 8). The symbol in figure 9 indicaies that both the
single and Bridge portions of the element will heat together (Figure 10).
You may switch between these settings at any time during cooking with
the Bridge element.

Figure 7 Figure 9

Figure 8 "~ Figure 10




Setting Surface Controls

Operating the Bridge Surface Radiant Element (continued)

To Operate the Bridge Surface Element:

1. Place correctly sized cookware on the Bridge surface elemant.

2. Push in and turn the control knob counterclockwise (See Figure 1) to
heat the portion of the Bridge element for normal shaped cookware or
clockwise (See Figure 2) for larger or rectangular shaped cockware.

3. Turn the knob to adjust the setling if needed. Start most cooking
operations on a higher setling and then turn to a lower setling to finish
cooking. Each surface slemeant provides a constant amount of heat at
each selling. A glowing red surface healing area extending beyond the
botiom edge of the cookware indicates the cookware is too small.
Please note that not all cookware will fit the Bridge element correctly.

4. When cooking has completed, turn the surface control knob to
OFF before removing the coockware. Note: The Surface Indicator light
will come on when the control knob is turned on and will continue to
dglow until the glass cooktop has cooled down to a moderate level. The
light may remain on even though the controls are turmed OFF.

The BRIDGE element may also be used in combination with the left rear single
element (See Figure 3). Because thase elaments have 2 different controls,
one element can be used to cook while the other element may be used to keep
food warm,

Bridge Radiant heating areas on
ceramic smooth top (shown in black)

off. A hot surface indicator light will come on and will continue 1o glow until the glass cooklop has
cooled down to a moderate level. The glass surface may still be hot and burms may occur if the
glass surface is touched before the indicator light has tumed off,

plastic wrappings on cooklop when it is in use. These items could melt or ignite. Potholders,
towels or wooden spoons could caich fire if placed too close to the surface elements.

the ceramic glass cooklop. if these items melt on the cockiop they will damage the ceramic

cooktop. Figure 3

10



Setting Surface Controls
Operating the Warmer (Warm & Ready™) Zone (If equipped)

The purpose of the Warmer Zone is to keep hot cooked Toods al serving temperature. Use the warmar zone 1o keep
cooked foods hot such as: vegetables, gravies, casseroles, soups, stews, breads, pastries and oven-safe dinner
platas. Always start with hot food. It is not recommended to heat cold food on the Warmer Zonae.

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

Use only plates, utensils and cockware recommended for oven and cooklop use on the Warmear Zone.

Always use potholders or ovan mitts when removing food from the warmer zone as cookware and
plates will be hot.

To Set the Warmer Zone Control:

1. To set the control, push in and turn the knob. (Figure 1) The temperatures are approximate,
and are designated by HI, MED and LO. Howevaer, the control can be set at any position
between Hl and LO for different levels of healing.

2. When done, turn the control 1o OFF. The Warmer Zone Hot Surface indicator light will
remain on until the Warmer Zone cools to a moderate level.

Figure 1
Warmer Zone Recommended Temperature Selection .
Food Settings Table Refar o “the Warmer Zonga table for fecommended heatlung
levels (Figure 2). If a particular food is not listed, start with the
Food ltem Heating Level medium level, and adjust as needed. Most foods can be kept at
serving temperatures by using the medium level.
Hot beverages HI
Fried Foods HI i .
Vegetables MED The Warmer Zone will not glow .red wh.en it is hot,
Soups (Cream) MED but becomes hot enough to cause burns. Avoid placing hands
Stews MED on or near the Warmer Zone until the Warmer Zone Hot
Sauces MED Surface indicator light is off.
Meats MED
Gravies LO
Eggs LO
Dinner Plates with Food LO
Casseroles LO
Breads/Pasteries LO
Figure 2

11



General Care & Cleaning

Cleaning Various Parts of Your Cooktop

Before cleaning any part of the cookiop, be sure all controls are turmed OFF and the cooktop is COOL. REMOVE
SPILLOVERS AND HEAVY SOILING AS SOON AS POSSIBLE. REGULAR CLEANINGS NOW WILL REDUCE THE
DIFFICULTY AND EXTENT OF A MAJOR CLEANING LATER.

Surfaces How to Clean

Aluminum {Trim Pieces) Use hot, scapy water and a cloth or paper towel. Dry with a clean cloth.

Painted and Plastic For general cleaning, use hot soapy water and a cloth. For more difficult soils and buifi-
Conirol Knobs, Body Parls, up grease, apply a liquid detergent directly onto the soil. Leave on soll for 30 to 60

and Decorative Trim minutes. Rinse with a damp cloth and dry. DO NOT use abrasive cleaners on any of

these materials; they can scratch or dull the finish.

Stainless Steel, Chrome Clean with hot, soapy water and a dishcloth. Rinse with clean water and cloth. Do not
paris use cleaners with high concentrations of chlorides or chlorines. Do not use harsh
Decoralive Trim Cookiop scrubbing cleaners. Only use kitchen cleaners that are especially made for cleaning

stainless steel. Always be sure to rinse the cleaners off from the surface as bluish
stains may occur during heaating that cannot be removed.

Ceramic Glass See Ceramic Glass Cooktop in this Owner's Guide.
Cooklop

Ceramic Glass Cookiop Cleaning & Maintenance

“Consistent and proper cleaning is essential to maintaining your Ceramic glass cooktop

Prior to using your cookiop for the first time, apply the recommended CookTop® Cleaning Creme (visit www.sears.com
for replacement cleaner) to the ceramic surface. Clean and buff with a paper towel or a 3M Scolch-Brite® Blue Multi-
Purpose No Scraich Scrub Sponge (see instructions on next page). This will make cleaning easier when soiled from
cooking. The special cockliop cleaning cream leaves a protective finish on the glass to help pravent scratches and
abrasions.

Sliding aluminum or copper clad bottom pans on the cooktop can cause metal
markings on the cookiop surface. These marks should be removed immediately
after the cooklop has cooled using the cooklop cleaning cream. Matal marks can
become permanent if not removed prior to future use,

Cookware (cast iron, metal, ceramic or glass) with rough bottoms can mark or
scratch the cooklop surface. Do not slide anvthing metal or glass across the
cooktop. Do not use your cookiop as a cutting board or work surface in the
kitchen. Do not cook foods directly on the cooktop surface without a pan. Do not
drop heavy or hard objects on the glass cooklop, or they may crack it.

i2



General Care & Cleaning
Cleaning Recommendations for the Ceramic Glass Cookiop

can chemically damage the ceramic glass surface.

For light to moderate soil:

Apply a few drops of CookTop® Cleaning Creme directly 1o the cookiop. Use a paper towel or a 3M Scotch-Brite® Blue
Multi-Purpose No Scralch Scrub Sponge to clean the entire cooklop surface. Make sure the cocklop is cleaned thor-
oughly, leaving no residue. Do not use the sponge you use 1o clean the cockiop for any other purpose.

For heavy, burned on soil:

First, clean the surface as described above. Then, if soils remain, carefully scrape soils with a metal razor blade scraper,
holding scraper at a 30 degree angle to the surface. Remove loosened soils with cooktop cleaning cream and bufi
surface clean.

Damage to the ceramic glass cooklop may occur if you
use any scrub pad other than a 3M Scotch-Brite® Blue Multi-Purpose
No Scraich Scrub Sponge.

Plastic or foods with a high sugar content:

These types of soils need be removed immediately if spilled or melted
onto the ceramic cooktop surface. Permanent damage (such as piiting of =
the cockiop surface) may occur if not removed immediately. After
turning the surface elements OFF, use a razor blade scraper or a metal
spatula with a mitt and scrape the soil from the hot suiface {as illus-
trated). Allow the cookiop to cool, and use the same method for heavy or
hurned on soils.

Do not use the following on the ceramic glass cooklop:

¢ Do not use abrasive cleansgrs and scouring pads, such as metal and
some nylon pads. They may scratch the cookiop, making it more
difficult to clean.

* Do not use harsh cleaners, such as chlorine bleach, ammonia or oven
cleaners, as they may eich or discolor the cookiop.

¢« Do not use dirty sponges, cloths or paper towels, as they can leave soil
or lint on the cooktop which can burn and cause discoloration.

Special Caution for Aluminum Foil and Aluminum Cooking Utensiis

¢ Aluminum foil
Use of aluminum foil will damage the cookiop. Do not use under any circumsiances.

¢ Aluminum utensiis
Since the melting point of aluminum is much lower than that of other metals, care must be taken when aluminum
pots or pans are used. Pans that boll dry may permanently damage cooktop by breaking, fusing to, or marking it.

Care and Cleaning of Stainless Steel (some models)
Some models are equipped with stainless steel extarior parts. Special care and cleaning are required for maintaining
the appearance of stainless parts. Refer to the General Care & Cleaning table for detailed cleaning instructions.
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OCCURRENCE

Before You Call
POSSIBLE CAUSE/SOLUTION

Entire cooklop does not
operate.

House fuse has blown or circuit breaker has tripped. Check/reset breaker or replace fuss.
If the problem is a circuit overload, have this situation corrected by a qualified electrician.

Wiring connection is not complete. Call 1-800-4-MY-HOME® for service (see back cover).
Power ocutage. Check house lights to be sure. Call your local electric company for service.

Surface element does not
heat.

No power to the appliance. Check steps under “Entire Cookiop Does Not Operate” in this
Before You Call checklist.

Too low heat setting. Turn control to a slightly higher setting until elerment comes on.
Incorrect conirol is on. Be sure to use correct control for the element to be used.

Surface element too hot
or not hot enocugh.

Incorrect control setting. Raise or lower setting until proper amount of heat is obtained. Dial
markings are an indicator of relative heat settings and will vary slightly.

Voltage is incorrect. Be sure appliance is properly connecied to the specified power source. If
you are not sure about this requirement call 1-800-4-MY-HOME® for service {see back
cover),

Lightweight or warped pans were used. Be sure {o use proper cockware. Use only flat
bottom, evenly balanced meadium or heavyweight cookware. Heavy and medium weight
pans heat evenly. Because lightweight pans heat unevenly, foods may burn easily.

Food not heating evenly.

Lightweight or warped pans were used. Be sure {0 use proper cockware. Use only flat
bottom, evenly balanced medium or heavyweight cookware, Heavy and medium weight
pans heaat evenly. Because lightweight pans heat unavenly, foods may burn easily.

Incorrect control setling. Raise or lower setling until proper amount of heat is obtained.

Scratches or abrasions
on Ceramic glass
cookiop surface.

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

Cleaning materials not recommended for ceramic-glass cocklop have been used. See
General Care & Cleaning section in this Use and Care Guide,

Cookware with rough botiom has been used. Use smooth, flat-botiomead cookware.

Metal marks on Ceramic
glass cookiop surface.

Sliding or scraping of metal utensils on cooktop surface. Do not slide metal utensils on
cooktop surface. Use a ceramic-glass cookiop cleaning cream to remove the marks. See
General Care & Cleaning section in this Use and Care Guide.

Brown streaks and
specks on Ceramic
glass cooklop surface.

Boilovers have cooked onlo surface. Use razor blade scraper 1o remove soil. See General
Care & Cleaning seclion in this Use and Care Guide.

Cleaning materials not recommended for ceramic-glass cooktop have been used. Use
recommended cleaners and cleaning method. See General Care & Cleaning section in
this Use and Care Guide.

Areas of discoloration on
Ceramic glass cooklop
surface,

Mineral deposits from water and food. Remove using a ceramic-glass cooklop cleaning
creme. To avoid this occurence use cockware with clean, dry bottoms.
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Your Home

For repair—in your home —of all major brand appliances,
lawn and garden equipment, or heating and cooling systems,
no matter who made it, no matter who sold it!

For the replacement parts, accessories and
owner’s manuals that you need to do-it-yourself.

For Sears professional installation of home appliances
and items like garage door openers and water heaters.

1-800-4-MY-HOME®  (1-800-469-4663)
Call anytime, day or night (U.S.A. and Canada)

Wwww.sears.com WWw.sears.ca

Our Home

For repair of carry-in items like vacuums, lawn equipment,
and electronics, call or go on-line for the location of your nearest

Sears Parts & Repair Center.

1-800-488-1222
Call anytime, day or night (U.S.A. only)
www.sears.com

To purchase a protection agreement (U.S.A.)
or maintenance agreement (Canada) on a product serviced by Sears:

1-800-827-6655 (U.s.A) 1-800-361-6665 (Canada)
Para pedir servicio de reparacion Au Canada pour service en frangais:
a domicilio, y para ordenar piezas: 1-800-LE-FOYERV®
1-888-SU-HOGAR™ (1-800-533-6937)
(1-888-784-6427) wwWw.sears.ca

® Registered Trademark / ™ Trademark / 5% Service Mark of Sears, Roebuck and Co.
® Marca Registrada / ™ Marca de Féabrica / ™ Marca de Servicio de Sears, Roebuck and Co.
MG Marque de commerce / MP Margue déposée de Sears, Roebuck and Co. © Sears, Roebuck and Co.
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Servicio Sears

Registro del Producto

En el espacic a continuacion, ingrese la fecha de compra,
el modelo v el nimero de serie de su producto. Encontrara
el modelo v el nimero de serie impresos en la placa de
serie. Esta placa de serie estd ubicada sobre la cocina,
Vea el pie de esta pagina donde se describe la ubicacion
de la placa de serie.

No. de Modelo  790.

No. de Serie

Fecha de Compra

Conserve estas instrucciones y su recibo de compra para
referencia futura.

Garantia de la Parrilla de Cocina

GARANTIA COMPLETA DE UN ANO PARATODAS LAS PIEZAS
Sidentro de un afio desde la fecha de instalacion, alguna de las piezas no funciona en forma adecuada debido a un defecto
de material o fabricacién, Sears la reemplazarsd o reparara, a nuesltra opcion, graiuitamente.

Los modelos con superficie de vidrio ceramico tienen una garantia limitada adicional de 2 a 5 afios. Esta garantia prevé
el reemplazo de la superficie de vidrio debido a rotura térmica y en caso de elementos de calentamiento de superficie
defectuosos. Usted debe pagar el costo de la mano de obra de la instalacién. El dafic o la rotura por abuso del cliente

no estan cubiertos por esta garantia.

Si este producto se usa para otros propésitos que no sean los normales del hogar, la garantia anterior es sdlo vélida durante

90 dias.

EL SERVICIO BAJO LA GARANTIAESTA DISPONIBLE PONIENDOSE EN CONTACTO SEARS AL 1-888-SU-HOGAR®

Esta garantiale otorga clertos derechos legales especiiicos y usted también puede tener otros derechos que varian de un

estado a ofro.

Sears Roebuck and Co., Dept. 817WA Hoffman Estates, IL 60179

Ubicacion de la placa de serie.

Encontrara el modelo v el nimero de serie imprimado
en la placa de serie. La placa de serie esta ubicada
bajo la plancha de cocina.

Vea la ilustracidn para la ubicacion exacta. Asegurese
de tomar nota del ndmero de serie para fulura
referencia {vea aqui arrba, Registro del Producto).
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La placa de serie
esta ubicada bajo la
hornilla.



Importantes Instrucciones de Seguridad

Lea todas las instrucciones antes de utilizar el aparaio

Guarde estas instrucciones para futura consultacidn
Este manual contiene importanies mensajes de seguridad. Simpre lea y ohedezca todo mensaje de seguridad.

4A\ADVERTENCIA
hasta la muerte .

£MATENCION

dafios al producto solamente.

¢ Helire toda cinta adhesivayempadguetado antes de usar
ia estufa. Destruya el cartdn vy las bolsas de plastico
después de haber desenvuelto la estufa. No permita que
los nifies juegencon el matenal de empaguetado. No quite
la placa que indica el modealo v el nimero de serie.

¢ Instalacidon apropiada- Aseguirese que su aparato esté
bien instaladado v puesto a tierra por un {échico
calificado de acuerdo con el Natioal Electrical Code
ANSUNFPA No 70- ditima edicicidn v los requisitos
locales. Instale solamente con las instrucciones provistas
con el empaquetado de la plancha de cocina.

Pregunte en su concesionario por un técnico calificado v un
servicio aulorizado Sears. Aprenda como desconectar la
estufa del cortacircuito o de la caja de fusibles en caso de
emeargencia.

« Servicio al usuario. No repare o remplace ninguna
pieza de su aparato a menos gue se lo recomiende los
manuales especificamente. Culaguier typo de servicio
debe ser hecho por un técnico calificado. Esto reducira el
riesgo de heridas personales o de dafios al aparato.

¢ Nunca modifique o alterela constitucidnde una estufa
moviendo la patas niveladoras, ni el alambrado u otra
parte del aparato.

7 VUsl0z000 191 Pararse o acostarse sobre esta
cocina puede provocar graves lesiones ytambién pusde
dantar la cocina. No permita que los nifios se suban a la
cocina ni que jueguen cerca de la cocina.

« Almacenamiento sobre del aparato. Los malteriales
inflamables no deberian ser almacenados sobre la
unidad. Esto incluye el papel, el plastico v la ropa como:
libros de cocina, recipientes de plastico o toallas, asi como
liquidos inflamables. No almacene explosivos como latas
de aerosdl sobre del aparato. Los materiles inflamables
pueden explotary ocasionarfuego o dafios alapropiedad.

los nifios en los armarios que estan sobre la cocina,

Indica una situacién muy peligrosa, la cual de no ser evitada puede ocasionar graves heridas y.

Indica una :situacién de peligro inminente, la cual de no ser evitada puede ocasionar heridas leves o
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+« No deje a los nifios solos. Los niflos no deben ser
dejados solos o sin atencidn donde el aparato esté
funcionando. No les permita senfarse o pararse sobre
niguna parte del aparato.

« NO TOGUE LOS QUEMADORES DE SUPERFICIE O
LAS AREAS CERCANAS AESOSQUEMADORES. Las
supetficies o los elementos del homno pueden estar
calientes aun que estén de color oscuro. Las areas cerca
de la superiicie pueden estarlo suficientemente calientes
para causar quemaduras. Después o antes del uso, no
permitaque la ropauolros materiales inflamables estenen
contacto con estas areas hasta que hallan enfriado. Estas
areas son: la plancha de cocinar, las areas frente a la
plancha de cocinar.

« Use una vestimenta apropiada. No use ropa que es
suelta u holgada cuando utilice el aparato. Nopongala
ropa u otros materiales inflamables en contacto con las
areas calientes.

P Via:0108% & Nunca utilice su aparato para .
calentar o entibiar la pieza.

« Noutilice agua o harinapara apagar unfuego- Apague ¢
elfuego conlatapa de unasarién o use soda caustica, |
un guimico seco o un extinguidor en aerosdl.

« Cuando caliente substancias grasosas, tenga
cuidado. Puede ocasionar un fuego si es calentado por
mucho tiempo.

« Utilice unicamente los sopories para recipientes que
estén secos. Los sopories que estén hdmedos o
mojados puden ocasionar quemaduras a causa del
vapor. Nopermita quelos soportes estén en contacio con
las superficies calientes. No utilice una toalla o un papel
para remplazar al soporte,

« Nocalienterecipientesde comida que estan cerrados-
Lapresidnal interiorde estos puede hacerlosexplotar
y ocasionar heridas.




importantes Instrucciones de Seguridad

IMPORTANTE- No trate de utilizar el horno durante un
corte de electricidad. Si no hay electricidad, apaga su
estufa. Sino apaga el hormo vy que la electricidad es
restablecida, el horno puede seguir funcionande. La comida
que deja sin cuidado puede quemarse o deleriorarse.

INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA
UTILIZAR SU PLANCHA DE COCINAR.

« Saber que perillas controlan cada una de los
quemadores.

« Limpie la plancha de cocina regularmente para
maniener todas las partes sin grasa dque puede
encenderse v causar unincendio. Lacubierta del escape
de ventilacion ylos filiros de grasa deben estarlimpios. No
permitaque lagrasa se acumule enla cubierta o en elfiltro.
Los depésitos grasosos pueden encenderse v causar un
incendio. Cuando calients comida bajola cubierta, encienda
elventilador. Consultelasinstrucciones del fabricanie para
lafimpieza.

Utilice una sartén de tamafio

#) ADVERTENCI,
apropiado. Esle aparato esta equipado conquemadores de
diferentes tamafios. Elija utensilios conlas bases aplanadas
y lo suficientemente grandes para cubrir todo el area dal
quemador. Ulilizar utensilios mas pequefios puede exponer
parte del quemador v ocasionar guemaduras delas prendas
guelleva puesta.

¢« Los mangos de los utensilios deben ser colocados
haciaelinterior yno sobre otras unidades de supetficie.
Para reducir el riesgo de quemaduras, el encendido de
maleriatas inflamablas y los derrames ocasionados de
casualidad.

« MNunca deje los quemadoreas con alia temperatura sin
cuidado- Los derrames ocasionan humo vy derrames
grasosos que pusden encenderse, o una sartén que ha
calentado pormucho tiempo pusde derrelirse.

¢ Delineadores protectores. No utilice pelicula de
aluminiurm alabase del horno u otra parte del aparato. Sélo
utilizela para cubrir la comida cuando esté cociéndola.
Cualquierotra utilizacién puede ocasionar unincendio, una
electrocucion o un cortocircuito,

¢ Utensilios de cocina envidriados- Sélo algunos tipos de
utensiliosde vidrio, de vidrio/ceramica, de ceramica pusden
resistir la temperatura del quemador de su plancha de
cocinar. Verfigue las recomendaciones del fabricante
sobre el uso con las planchas de cocinar,

+ Cubierta de ventilacidn. La cubierta de ventilacidn sobre
el area de coccidn debe ser limpiada frecueniemente, de
manera que la grasa de la coceldn no se acumule en la
cubierta o en el filtro.

+« No use cublertas decorativas para los quemadores
de superficie. Si se enciende un guemador
accidentalmente, fa cubierta decorativa se calentara y
puede derrstirse. Usted no podra ver que ¢l guemador
asta encendido. Se quemara si toca las cubierlas
calientes.

PARA VIDRIO PLANCHAS DE COCINAR
SOLAMENTE

No limpie o utilice una plancha de cocinar que
estd rota- Sila plancha de cocinar se rompe, los
producios de limpieza ¢ los derrames pueden
penetrar en ella v producirun riesgo de electrocucién,
Llame a un técnico calificado inmediatamente.

« Limpie el vidrio de la plancha de cocinar con
cuidado- Siutiliza una esponja mojada para limpiar
derrames en una superficie caliente, tenga cuidado
de no gquemarse con el vapor. Algunos productos de
limpieza puden producir peligrosas smanaciones si
se les usa sobre areas muy calientes.

« No cologue utensilios de cocina calientes sobre el
vidrio de la plancha de cocinar atn fria. Esto podria
causar la ruptura del vidrio.

« Nodeslice utensilios sobrela superficie dela cocina.
Podrian rayar la supetficie.

« Nodeje que los utensilios hiervanhasta quedarse sin
liguido. Esto podria causar dafios permanentes como
rupturas, fusiones o disefio que afecten la cocina de
superficie en vidrio. {(Estos fipos de dafios no son
cublertos porla garantia).

ADVERTENCIA DE SEGURIDAD
IMPORTANTE

El California Safe Drinking Water y Toxie Enforcement
Actrequiera al Gobierno de Califomia de publicar una
lista de susltancias conocidas por el estado como causa
de cancer, defectos de nacimiento u otros dafios
reproductivos, y requiere que se avisen los usuarios
scbre la exposicion eventual a sustancias.
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ACUERDOS DE PROTECCION

Enilos EU.
Acuerdos Maesiro de Proteccion

Felicitaciones por haber hecho una compra inteligente. Su
nuevo producto Kenmore® es disefiado y manufacturado
para muchos afios de servicio confiable. Pero como todo
producto, podria requerirmantenimiento preventivo o
reparacién entre tiempo. Ahi es cuando el iener un Acuerdo
Maestro de Proteccion le podria ahorrar dinero y molestias,

Compre ya un Acuerdo Maestro de Proteccion y prelgjase
de gastos y fruslraciones inesperadas.

El Acuerdo Maestro de Proteccidn también ayuda a extender
la vida de su nuevo producto. Esto es lo que se incluye en
el Acuerdo.

il
v

Servicio Profesional pornuestros 12,000 especialistas
profesionales enreparacion.

Servicio ilimitado sin cargo por piezas y servicio en
toda reparacién cublerta

Garantia de “No-limdén"—reemplaza su producio
cubierto si ocurren cuatro o mas desperfectos dentro de
doce meses.

Reemplazo de Producto si el producto cubierto no
puade serreparado.

Verificacidn de Mantenimiento Preventivo Anual a su
peticién sin cargos adicionales.

Pronta ayuda por teléfone —apoyo porteléfono por un
técnico de Sears en los producios que requieran
reparacion en casa, mas la conveniencia de hacer cita
para reparacién.

Proteccion contra picos de energia o darios eléctricos
causados por fluctuaciones en energia.

Heembolso de alquiler sila reparacion de su producto
cubiario foma mas tiempo de lo prometido.

=L

i
v

Una vez compres el Acuerdo, una simple llamada telefénica
es fodo lo que necesitas para hacer cita para su servicio,
Puedes llamar a cualquier hora, dia o noche o conceriar una
cita para servicio via computadora.

Sears tiene sobre 12,000 especialisias profesionales de
reparacion, con acceso a sobre 4.5 millones de piezasy
accesorios de calidad. Esa esla clase de profesionalismo
con la que puedas contar para ayudar a prolongar la vida de
sU nueva compra por muchos afios. jCompre su Acuerdo
Maestro de Proteccién hoy!

Algunas limitaciones y exclusiones podrian aplicar.
Para precios e informacién adicional, Hame al 1-800-827-
6655.

Servicio de Instalacion Sears

Para instalacion profesional de Sears en enseras del hogar,
abridores de puertas de garaje, calentadores de aguay otros
articulos mayores del hogar, en EU. llame al

1-800-4-MY-HOME®
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En Canada
Acuerdos de Mantenimiento

Su compratiene valormayor porque puedes dependerde
Sears HomeCentral® para servicio. Con sobre 2,400
Técnicos de Servicios v mas de un millén de piezas y
accesornios, lenemos las herramientas, piezas,
conocimiento v destrezas para asegurar nuestro
compromiso: La damos servicio alo que vendemos.

Su producto Kenmore®es disefiado y puesto a prueba para
proveer muchos aiios de operacion confiable. Pero como
todo producto, podria requerir servicio entre tiempo. El
Acuerdo de Mantenimiento Sears le ofrece un programa de
setrvicio incomparable a un precio médico.

El Acuerdo de Mantenimiento Sears:

- Es sumanera de comprar servicio para el maflana a
precio de hoy

- Elimina facturas por reparacion como resultado de usoy
desgaste normal

- Provee apovo via teléfono de un técnico de Sears en
productos que requieran reparacion en casa

- Aungue no necesite reparacidn, provee Verificacidn de
Mantenimiento Preventivo anual, a su peticidn, para
asegurar gue su producto esta en condiciones apropiadas

Algunas limitaciones podrian aplicar. Para mas
informacidn sobre el Acuerdo de Mantenimiento de
Sears Canada,

Hameal 1-800-361-6665.




Cocinando en la estufa
Use el utensilio correcto BUENO

Use utensilios de q
fondoplanopara que
tengan buen contaclo
con toda la superficie
del elemento
calefactor. Verifique
si al fondo es plano
pasandounareglaa
tfravés del fondo del
utensilio (Ver Figura

T T

¢ Fondo plano vy lados reclos.

¢ Tapas que aprieten bien,

® El paeso del mango que no
vuelgue el sartén. El utensilio
debe estarbien equilibrado.

® | os tamafios de los utensilios
sonaproplados parala

3 Figura 2 . .
2). Aseguresede cantidad de alimentoque se
seguirlas recomendaciones para usar preparara y par a el tamaiio del
utensilios como se muestra en la elemento superior.
Figura . ¢ Fabricado de unmaterial que

sea buen conductordel calor.
¢ Facil de limpiar.
e Siempre haga coincidir el
diametro del utensilio con el

Nota: Eltamafio v el tipo del utensilio
usado influird en el ajuste necesario
para chtener los mejores resuliados.

didmetro del elemento superior.

Figura 1

Cacerolas y soportes especiales

s Fondos curvos y combados de
los utensilios

- [a—
* Bl ulensilio sobresale mas de
media pulgada del elemento.

e
« Bl utensilio esmas pequefiogueel
elemento.

¢ £l mango pesade hace volcar el
utensilio.

Para fos modelos con elementos
solidos o cubierta lisa de vidrio,
sélo pueden usarse woks con
fondo plano (sin anillo de soporte).

que esté equipado conun anillo
metdlico que se extienda mas alla
del elemento de supariicie. Dabido
a que este anillo aprisiona el calor,
el elemento de superficie y la
superficie de la cubierta pueden
verse dafados.

Soportes metdlicos : No use
sopories meldlicos. El fondo de las
cacerolas debe estar en contacio
directo con los elementos de

7 1WNia(e[s] E NO use dos
elermnentos calentar una cacearola
grande como una rustidera o una
ptancha, ni deje que los utensilios
hiervan hasta quedarse sin liguido.
El fondo de la cacercla en
cualguiera de eslos casos puede
decolorar o cuartear la superficie
de porcelana esmaltada de la
cocina, y dafiar los elementos de
supetficie y/o dafar las bandejas
recolectoras (si esta equipada).

superficie.
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Ajuste de los Controles Superiores
Generalidades sobre la Cubierla de Vidrio Ceramico

La cubierta de vidrio cerdmico tiene elementos radiantes
superiores situados debajo de la superficie de vidrio. El
diseno de la cubierta de vidrio ceramico delinea el contormno
del elemento superior que esta debajo. Aseglrese de que
&l didmetro del utensilio coincida con el diametro del
elemento en la cublerta.

El calor es transferido hacia arriba a fravés de la superficie
de la cubierta hacia el utensilio.Se deben usar solamente
utensilios de fondo plano. El tipo vy tamafio de los
utensilios, el numero de elementos superiores que estén en
uso v el ajuste de cada uno de ellos son factores que
afectaran la cantidad de calor que se esparcira a las areas
que rodean a los elementos superiores. Las dreas que
rodean a los elementos pueden calentarse lo suficiente
como para causar guemaduras.

Generalidades sobre los Elementos
Radiantes Superiores

La temperatura del elemento aumenta gradual y
uniformemente. A medida que la temperatura va
aumentando, el elemento se iluminara de rojo. Para
mantener el ajuste seleccionado, el elemento pasara por
ciclos de encendido vy apagado. El elemento calefactor
retiene suficiente calor para proporcionar un calor uniforme
y consistente durante el ciclo de apagado. El dispositivo de
ceramica aisla térmicamente al elemento caletactor,
concentrando el calor en el area calefactora. Para coccidn
gficiente, apague el elemento varios minutos antes de
terminar de cocinar. Esto permitira que el calor residual
termine el proceso de coccion.

Ubicacion de los Elementos Superiores

Radiantes y de los Controles

Su estufa esta equipada con gquemadores superiores
raciantes con watlajes nominales diferentes. La habilidad
de calentar alimentos mas rapidamente y en vollimenes
maycres aumenta a medida que aumenta el waltaje del
elemento.

Los elementos radiantes estan localizados en la parrilla de
cocina de 30 pulgadas de la siguiente manera. {ver figura
1) « Un elemento de 6 pulgadas localizado en la parte
posterior derecha. = Un elemento doble de 8 v 8 pulgadas
localizado en la parte anterior derecha. » Dos elementos de
7 pulgadas localizados en la parle anterior y posterior
izquierda. » Un elemento de puente localizado entre los
elementos anterior y posterior izquierdos.

Los elementos radiantes estan localizados en la parrilla de
cocina de 36 pulgadas de la siguiente manera. {ver figura
2): » Un elemento radiante de 6 pulgadas localizado en la
parte posterior derecha. « Un elemento doble de 6 v &
pulgadas localizado en la parte anterior derecha. Dos
elementos de 7 pulgadas localizados en la parte anterior y
posterior izquierda.  Un elemenio de puente localizado
enftre los elementos anterior y posterior izquierdos. « Un
elemento radiante del Area Calentadora esta en la posicion
frasera cenfral.

Parrilla de cocinar 307 - Ubicacidn de los
Elementos Superiores Radiantes y de los Controles
Figure 1

Parrilla de cocinar 36” - Ubicacién de los
Elementos Superiores Radiantes y de los Controles
Figure 2

NOTA: Por favor lea las instrucciones detalladas sobre la
limpieza de la cubierta de vidrio ceramico en las
secciones Cuidado y Limpieza vy Antes de Solicitar
Servicio de este Manual del Usuario.

NOTA: Los elementos radiantes tienen un limitador que
les permite pasar por un ciclo 'ON' (encendido) y un ciclo
‘OFF' (apagado), adn cuando estén en el ajuste 'HI' (Alto).
Esto ayuda a evitar que se dafie la cubierta de vidrio
ceramico. El funcionamiento ciclico en el ajuste HI' es
normal y puede ocurrir si el utensilio es demasiado
pequeno para el elemento radiante o si el fondo del
utensilio no es plano. {(Consulte la pagina 22 para las
instrucciones sobre el uso de los utensilios correctos en
la cubierta).

NOTA: El vidrio volvera verde cuando los elementos de
superficie estan en la posicidn de apagado después de haber
sido utilizados a agrande intensidad. Este fendmeno es
normal y el vidrio volvera a su color blanco inicial después
de haberse completamente enfriado. (Vidrio blanco
solamente).
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Ajuste de los Controles Superiores

Ajustes Recomendados para Cocinar en la Cubierta

Use la tabla para determinar el ajuste correcto para la clase de alimento que esté preparando. Los ajustes de 'Simmer se
usan para cocinar a fuego lento y mantener calientes cantidades grandes de alimentos tales como estofados vy sopas. Los
ajusies mas bajos de coccidn a fuego lento son ideales para alimentos delicados y derrelir chocolate o mantequilla.

Nota: Eltamafioy el tipo del utensilic usado influird en el ajuste necesario para obtener los mejores resultados.

Ajustes Hecomendados para el elemento Superior Sencillo,
el elemento de Puente vy los Elementos dobles

Ajuste Tipo de coccidn

9 (Alio) Para comenzar la mayoria de los alimentos, para hacer hervir agua y para asar a la parilla.
5-8 (Mediano alto) : Para continuar un hervor rapido, frelr y frefr en la sartén.

5 (Mediano) Mantener un hervorlento, espesar salsas y jugos de carne y cocer verduras al vapor.

2-4 (Medianobajo) : Mantener los alimentos cocinandose, cocer a fuego lenio y estofados.

1-2{Bajo) Para mantener caliente, derretir o cocinar a fuego lento.

Funcionamiento de los Elementos

Superiores Radiantes Sencillos
La cubierta tiene slementos superiores radiantas
sencillos en 2 ubicaciones: el elemento en la posicion
derecha trasera y ¢l elemento en la posicion izquierda
frasera (Figura 1),

Figura 1

Uso de los Elementos Superiores Radiantes Sencillos:

1. Cologue el utensilio de tamafio correcto en el elemento superior radiante.,

2. Oprimay girela perilla de control superior en cualguier direccion el ajuste deseado (Figura 2).
Gire la perilla para regular el ajuste, silo desea. Comience la mayoria de las operaciones de
coccion en un ajuste mas elevado v luego gire a un ajuste mas bajo para terminar de cocinar.
Cada elemento superior proporciona una cantidad constante da calor en cada ajuste. Siel
area de calor de color rojo radiante se extiende mas alia del borde inferior del utensilio
significa que ese utensilio es demasiado pequefic para el area de calefaccion del elemento.

3. Cuando termine de cocinar, gire la perilla de control 2 'OFF' antes de retirar el
utensilio. Nota: Elindicador luminoso de superficie se encendera cuando la perilla de control
sea encendida v, seguira encendido hasta que la supetficie de la plancha de cocinar halla
enfriado. La luz seguira encendida ain cuandoe los controles hallan sido APAGADOS. Figura 2

MNota: Ver la tabla para los ajustes recomendados de los controles,

V1044 de] | Los elementosirradiantes parecieran haberse enfriado una vez qus se han apagado. Unindicador luminoso

se encenderay se mantendra encendido hasia quela superficie de la cocina halla enfriado a un nivel moderado. La superficie
podria estar caliente y causar quemaduras si es locada antes que el indicador luminoso se halla apagado.

AATENC;QN No cologue objetos de plastico tales como saleros y pimenteros, apoyacucharas o envoltorios de
plastico sobre la estufa cuando la esté usando. Estos objetos se pueden derretir o encender. Los tomaollas, las toallas
o cucharas de madera se pueden prender fuego si se colocan muy cerca de los elementos superiores.

contacio con la cocina con tapa de vidrio ceramico. Si estos materiales se derriten sobre la cocina, dafaran la tapa de
ceramico.

FXia e s\ No permita el uso de pape! de aluminio NI de ningln material que pueda derretirse y entrar en
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Ajuste de los Controles Superiores

Funcionamiento de los Elementos Radlantes Dobles

Lacubierta asta equipada conun elemento superiorradiante -
doble situado en la posicion delaniera derecha vy izquierda
{(VerFiguras 1 &2). Los simbolos en el panel de control se
usan para indicar que serpentin del elemento radiante
doble se calentara. El simbolo @ indica que solamente sl

sarpentin interior se calentara (Figura 3). El simbolo

indica que se calentaran tanto el serpentin exteriorcomo el -
interior {Figura 4}, Usted puede cambiar cualquiera de Figura 1 Figura 2
estos dos ajustes en cualquier momento mieniras asté

cocinando.

Funcionamiento del Elemento Superior Doble: N
1. Coloque el utensilio de tamafio correcto en el elemento supenor doble,
2. Oprima y gire la perilla de control a la izquierda (Ver Figura 3) para un

utensilio de cocina mas pequefio o a la derecha (Ver Figura 4) para un 6 6
utensilio mas grande. 4 4

3. Gire fa perilla para regular el ajuste, silo desea. Comience la mayoria de 2 2 B
las operaciones de coccidon en un ajuste més elevado y luego gire a un 1o 0 lo
ajuste mas bajo para terminar de cocinar. Cada elemento superior Figura 3 Figura 4
proporciona una cantidad constante de calor en cada ajuste. Siel drea de Emplazamiento Emplazamiento

calor de color rojo radiante se extiende mas alla del borde inferior del
utensilio significa que ese utensilic as demasiado pequefic para el area
de calefaccidn del elemento.

4, Cuando termine de cocinar, gire la perilla de control a 'OFF' antes de retirar
el utensilio.Nota: Elindicadorluminoso de superficie se encendera cuando
la perilla de control sea encendida vy, seguira encendido hasta que la
superficie de la plancha de cocinar halla enfriado. La luz seguird encendida
alin cuando los controles hallan sido APAGADOS. . . .

Nota: Ver pagina 8, Tabla para los ajustes recomendados de los controles. Zonas de calor radiante doble sobre la

tapa de ceramicalisa (en color negro)

Simple Doble

Funcionamiento del Elemento Radiante Superior de Puente

La estula esta equipada con un elemento superior de
"PUENTE" situado en las posiciones delantera y central
izquierda (Ver Figuras 5y 6). El Puente puede ser usado
cuando cocine con utensilios rectangulares {como una
parrilla) u ovalados. El elemento mantendra un ajuste de
temperatura uniforme en ambas porcionas del Puente. Si
es necesita para utensilios normales, el elemento . -
Puente puede funcionar come un elemento sencillo sin el Figura 5 - Figura 6
Puente (Ver Figura 8).

Los simbolos de funcionamiento del elemeanto de Puente se encuentran en
el panel de control a cada lado de la perilla de control del elemento de
Puente. Estos simbolos indican la direccidn en gue debe girarse Ia perilla
de control cuando se usa el elemento de Puente. El simbolo en la Figura 7
indica que sdlo la porcidn sencilla del elemento de Puenie se calentara Figura 7 Figura 9
{Figura 8). El simbolo en la Figura 2 indica que ambas, la porcion sencilla v - i
la porecidn de Puente del elemento se calentaran a un mismo tiempo {Figura
10). Usted puede cambiar para usar cualquiera de eslos ajusies en
cualguier momento cuando esté cocinando con el elemento de Puente.
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Ajuste de los Controles Superiores
Funcionamiento del Elemento Radiante Superior de Puente

Funcionamiento del Elemento Superior de Puente

1. Coloque el utensilio de tamafio correcto en el elemento superior de Puente, H' -

2. Optimay girela perilla de control ala izquierda (Ver Figura 1) paracalentarla  s//&
porcidndel elementio de Puente para un utensiliode cocinanormal o girelaala
derecha (Ver Figura 2) para utensilios mas grandes o de forma rectangular.

3. Gire la perilla para regular el ajuste, silo desea. Comience la mayoriadelas 4%
operaciones de coccion en un ajuste méas elevado ylusgo gire a un ajuste mas

bajo para terminar de cocinar. Cada elemenio superior proporciona una FL'Q Lo FL,O Lo
cantidad constante de calor en cada ajuste. Si el drea de calor de color rojo igura 1 igure 2

. : . . X . o Emplazarmiento Emplazamiento
radiante se extiende mas alla del borde inferior del utensilio significa que ese

- - " ) Simple Puents

utensilio es demasiado pequefio. Por favor sirvase nolar gque no todos los -
utensilios calzaran correctamente en el elemento de Puente.

4, Cuando termine de cocinar, gire la perilla de control a'OFF antes de retirar el
utensilio. Nota: El indicador luminoso de superlicie se encenderd cuando la
perilla de conirol sea encendiday, seguira encendido hasta que la superiicie
dela plancha de cocinar halla enfriado. Laluz seguiréd encendida aun cuando
los controles hallan sido APAGADOS.

El elemenio de PUENTE también puede ser usado en combinacion con el

elemento sencillotrasercizquierdo (Ver Figura 3). Debido aque estos elementos

tienen 2 controles diferentes, un elemento puede serusado para cocinarmientras
que el otro elemento puede ser usado para mantener el alimento caliente.

Zonas de calor radiante puente sobre la

tapa de ceramica lisa (en color negro)
Nota: Ver pagina 8, Tabla para los ajustes recomendados de los coniroles.

jﬁ;Aj‘ENﬁ]ﬁNj Los elementosirradiantes parecieran haberse enfriado unavez que se han apagado.
Unindicadorluminoso se encenderd y se mantendra encendido hastaquela superficiedela cocina halla
enfriadeo a unnivel moderado. La superficie podria estar caliente v causarquemaduras si es tocada
antes que el indicador luminoso se halla apagado.

o envoltorios de plastico sobre la estufa cuando la esté usando. Esios objetos se pueden derratir
o encender. Los tomaollas, las toallas o cucharas de madera se pueden prender fuego si se colocan
muy cerca de los elementos superiores,

derretirse y entrar en contacto con la cocina con tapa de vidric ceramico. Si eslos materiales Figura 3
se derriten sobre la cocina, dafiaran la tapa de ceramico.
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Ajuste de los Controles Superiores
Empleo del Area Calentadora (Warm & Ready"?) (si equippada)

Elpropdsito del arsa calentadora es mantenerlos alimentos calientes para servirlos. Use el area caleniadora para mantener
calienteslos alimentos cocinados, tales como: verduras, salsas, guisos, sopas, estofados, panes, pastelesy platosde servir
que se puedenusaren el hormo. Antes de ponetla, la comida debe estar caliente. No se recomienda calentarcomida fria en
el area.

Todoslos alimentos gue se colocan en el drea calentadora se deben cubrircon unatapa oconpapel de aluminio para mantener
lacalidad. Para obtenermejores, resultados cuando caliente pasteles o panes, la cubierta debe teneruna abertura para que
deje escaparlahumedad. No use plastico para cubrir los alimentos. El plastico se puede derrefirenla superficie y ser
muy dificil de limpiar.

En el dreacalentadora use sdlo vajilla y utensilios de cocina recomendados para usar en el horno y en
la cubierta de la estufa.

A

calentadora, va que los platos o los utensilios pueden esiar calientes.

"Nid a0 Use siempre tomaollas o guantes de cocina cuando retire los alimentos del area

Ajuste del Control del Area Calentadora:

1. Para ajustar al control, oprima y gire la perilla. Las temperaluras son aproximadas y & han
designado como 'HI' (Alta), MED' (Mediana) y'LO' {Baja) (Figura 1}. Sinembargo, el control pusde Figura 1
ser ajustado en cualquier posicion entre 'Hl v 'LO’ para diferentes niveles de calentamiento.

2. Cuando haya terminado, gire &l control a la posicidn 'OFF'. La luz indicadora de supetficie caliente del drea
calentadora continuaré iluminada hasta que el drea calentadora se haya enfriado a un nivel moderado.

Tabla de Ajustes Recomendados Seleccion de la Temperatura
para el Area Calentadora Consulte |z tabla para los ajustes de temperatura recomendados
paralos alimentos en el Area Calentadora (Figura 2) paralosniveles
Tipo de Alimento Ajuste de de calentamiento recomendados. Si no figura el alimento que
Temperatura desea, comience con ¢l ajuste de temperatura mediana y regule
Panes/Pasteles 'LO'(BAJA) después como sea necesario. La mayoria de los alimentos se
Guisos al Homo 'LO' (BAJA) pueden manteneralatemperatura a adecuada para servir usando
Platos de Servir con Alimentos 'LO"(BAJA) el ajuste de temperatura mediana.
g;i\;f tggﬁjﬁg ViV oalel B E! drea calentadora no se tornard roja cuando
Cames 'MED' (MEDIANA) esté caliente, pero queda lo suficientemente caliente como para
Salsas 'MED' (MEDIANA) causar guemaduras. Evile colocar las manos cerca del area
Sopas (crema) 'MED' (MEDIANA) calentadora hasta que la luz indicadora de superficie caliente del
Estofados 'MED' (MEDIANA) area calentadora no se haya apagado.
Verduras 'MED (MEDIANA)
Alimentos Fritos ‘HI'(ALTA)
Bebidas Calignies HI'{ALTA)
Figura 2
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Cuidado y Limpieza General

Limpieza de diferentes partes de la plancha de cocinar

Antes de limpiar cualquier parte de la estula, aseglrese gue todos los controles estan apagados v que la estufa esid fria.
RETIRE LOS DERRAMES Y LAS MANCHAS DIFICILES TAN PRONTO COMO PUEDA. LA LIMPIEZA CONSTANTE
DISMINUIRA EL ESFUERZC DE UNA LIMPIEZA A FONDO.

Surfaces

Comeo limpiarlas

Piezas de aluminio

Use agua jabonoesa vy caliente con un pafio. Seque con un pafic limpio.

Perilias de controipintadas o
de plastico y piezas
decorativas.

Para limpieza general, use agua jabonosa vy caliente con un pafio. Para manchas més
dificiles y de grasa, aplique un poco de detergente directamente sobre las manchas.
Dejelo por unos 30 a 60 minutos. Enjuage con un pafio mojado v deje secar, NO USE
limpiadores abrasivos sobre esios maleriales pues pueden raspar.

Acero inoxidable, partes de
cromo

Limpie con agua limpia con jabdn v una tela para platos. Enjuague con agua limpia y una
tela. No use mpiadores con una alta concentracion de cloruros o cloro. No use
limpiadores de refregado duros. Use solo limpiadores de cocina que estan especialmente
disefiados para lalimpieza de acero. Siempre aseglrese de eliminarlos limpiadores de la
supertficie pues se puede producir manchas de bluish durante la calefaccion, gue no puede
ser eliminada.

Cubierta de vidrio ceramico

Vea Limpieza y menienimiento de la cubierta en la seccidn cuidado y limpieza.

Limpieza v Mantenimiento de la Cubierta

Es esencial limpiar regularmente y en forma correcta la cubierta de vidric cerdmico.

Antes de usar su cubierta por primera vez, aplique en la supetficie de vidrio la crema de limpieza para cublertas
recomendada. Frote con un pafio o esponja no abrasiva. Esto facilitard la limpieza cuando se ensucie al cocinar. Esla
crama especial de limpieza deja una pelicula protectora sobre el vidrio que evita las rayaduras v abrasiones,

Si se deslizan sobre la cubierta utensilios con fondo de aluminio o de cobre se
pueden causar marcas de metal en la superlficie de la cubierta. Eslas marcas
deben serquitadas inmediatamente después de que la cubierta se hava enfriado
usando la crema de limpieza para cubiertas. Las marcas de metal pueden ser
permanentes si no se sacan antes del préximo uso de la estufa.

Los utensilios de cocina (de hierro fundido, metal, ceramica o vidrio) con fondos
aspearos pueden marcar o rayar la supetficie de la cubierta. No deslice nada que
sea de metal o de vidrio a través de la cubierta. No use la cubierta como una
tabla de cortar o como supetficie de trabajo en la cocina. No cocine alimentos
directamente sobre la cubierta sin usar un utensilio. No deje caer objetos duros o
pesados sobre la cubierta de vidrio, pues pueden quebrarla.
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Cuidado y Limpieza General
Recomendaciones de Limpieza para Cubiertas de Vidrio Ceramico:

perjudiciales para su salud y pueden dafar quimicamente la superficie de vidrio ceramico.

Para manchas ligeras a moderadas:

Aplique unas gotas de crema limpiadora CookTop® directamente sobre la plancha de cocina. Utilice papel o esponjas
mulii-uso 3M ScotchBrite® para limpiar fa superiicie entera de la plancha de cocina. Asegurese gue la plancha de cocina
sea limpiada a fondo, sin dejar ningdn residuo. No utilice la esponja que sirvid para limpiar la plancha de cocina para
otros propdsitos.

Para manchas mas dificiles:

Primero, limpie la supetficie como indicado anteriormente. Luego, si las manchas permanecen todavia, raspe con
cuidado las manchas con una lama de metal. Para ello, sostenga el rascador a un angulo de 30 grados con respecio ala
superficie. Relire las manchas suelias con la crema limpiadora y pula la superficie entera.

Dafios al vidric ceramico de la plancha de cocina pueden suceder si utiliza cualguier otro tipo de esponja gue no sea 3M
ScothBrite®.

Plastico o alimentos con un alio contenido de aztcar

Estos tipos de suciedad necesitan ser quitados inmediatamente después
de que se derraman o derriten sobre la supetificie de vidrio ceramico.
Puede ocurrir dafio permanente (lal como picadura de la superficie de la
cubierta) si no se quitan inmediatamente. Después de apagarlos
elementos superiores, use un raspador con hoja de afeitaro una
aspéatula de metal con un guante y raspe la suciedad de la superficie
caliente (como se muestra en la ilustracion). Espere que la cubieria se
enfrie y use el mismo método que para la suciedad dura vy guemada.

No use los siguientes productos en la cubierta de vidrio cerdmico:

» No use limpiadores abrasivos ni esponjas de restregar, tales como
esponias de metal y algunas esponjas de nilén. Ellas pueden ravar la
cubierta, haciendo mas dificil su limpieza.

» No use limpladores abrasivos, tales como blanqueador de cloro,
amoniaco o limpiadores de hornos, pues pueden rayar o descolorar la
cubierta,

« No use esponjas, pafios o toallas de papel sucias, pues pueden dejar
suciedad o pelusas en la cubieria que pueden quemarse y causar
descoloracion.

Advertencia para hoja de aluminio y utensilios en aluminio
¢« Hoja de aluminio
La utilizacién de hojas de aluminio dafiara la cocina. No utiliza en ningin caso.
« Utensilios en aluminio
Tenga cuidado al utilizar utensilios en aluminio puasto que el punto de fusidn es éste es mas bajo que el de ofros
metales. Silo deja mucho tiempo en el calor, no solé en utensilio se dafiara pero tembién la superficie en fibra de
vidrio.

Cuidado y Limpieza del Acero Inoxidable (algunos Modelos)
Algunos modelos estan equipados con piezas exteriores de acero ioxidable. Se requiere cuidado v limpieza especial
para mantener la apariencia de las piezas de acero inoxidable. Consulie la tabla sobre Cuidade y Limpieza para oblener

instrucciones de limpieaza delalladas.
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SITUACIONES

Antes de llamar

Soluciones a problemas comunes

CAUSAS POSIBLES/SOLUCION

La plancha de cocina
no funciona.

Las fusibles da fa casa han fundido o el cortacircuitos del homo ha saltado o abierto
inmediatamente después de la instalacién. Los fusibles de la casa no astan completaments
encajados o engranados. Hevise los fusibles o encienda el cortacircuitos con cuidado. Llama
a su representante o agente de servicio autorizado.

Lainstalacion de cables no esta terminada. Llame al 1-800-4-Y-HOME para obtener servicio
(Verlacoberiura posierior).

Interrupcion de corriente. Yerifique las luces de la casa. Llame a su compafiia de electricidad.

Los elementos de
superficieno
calientan.

No hay corriente eléctrica hacia el artefacto. Verifigue las etapas en "La plancha de cocina
no funciona”.

Emplazamienio de calor demasiado hajo. Colocar el control en un emplazamiento un poco mas
alto hasta que entre el elemento.

El conirol el corracto esta puesio. Aseglrese de usar la perilla correcta para encender al
elementodeseado.

Elemento de superficie
muy caliente o no
suficientemente
caliente.

Reglaje de control incorrecto. Levanie o baje el control hasta obtener la cantidad de calor
deseada. Los puntos de indicio en las perillas indican reglajes de calor relativos y vanaran
ligerarmente.

El voliaje es inapropiado. Asegurese que el aparalo esté bien coneclado al suministro de
energia especificado. Sino esta seguro de esto, llame al 1-800-4-MY-HOME para obtener
ayuda {(Veala cobertura).

Cacerolas ligeras o deformadas fueron utilizadas. AsegUrese de usarlos utensilios
adecuados. Utllice solamente cacerolas a base plana y de peso medio a robusto. Las
cacerolas de peso mediano a robusto calientan mas uniformemente. Pueslo que las cacerolas
de peso ligero no calientan uniformemente, los alimentos puaden quemarse facilmente.

Los alimentos no se
calientan
uniformemente.

Cacerolas ligeras o deformadas fueron utilizadas. Asegurese de usarlos utensilios
adecuados. Ulilice solamente cacerolas a base plana y de peso medio a robusto. Las
cacerolas de peso medianc a robusto calientan mas uniformemente. Puesto que las cacerolas
de peso ligero no calientan uniformemente, los alimentos pueden guemarse facilimenie.

Reglaje da conirol incorrecio. Levanie o baje el control hasta oblener la cantidad de calor
deseada.

Raspaduraso
abrasiones en el vidrio
de ceramicadela
plancha de cocina.

Particulas gruesas como sal o arena puseden causar rayas si se depositan entre los utensilios
y la plancha de cocina. Aseglrese gue la base de los utensilios vy la superficie de la plancha
de cocina estén limpias antes de ser utilizados. Los pequefios rasgufios no afectan la coccidn
y desaparaceran con el tiempo.

Utilizacidn de material de limpieza inadecuado para el vidrio de ceramica. Ver la seccidn
Cuidado General v Limpieza en ésie manual de uso y mantenimiento.

Utensilios con bases rugosas fueron usados. Utilice utensilios a base plana vy lisa.
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Marcas de metalen el
vidrio de ceramica de
la plancha de cocina.

Deslizamiento o raspado de utensilios metdlicos sobrea la superficie de la plancha de cocina.
No deslice utensilios de metal sobre la superficie de la plancha de cocina. Ulilice una crema
limpiadora para vidrio de ceramica para retirarlas marcas. Consulie la seccién Cuidado
General y Limpieza en éste manual de uso vy mantenimiento.

Rayaduras en el vidrio
de ceramicadela
plancha de cocina.

Derramamiento de substancias en la superficie. Ulilice una lama de metal para retirar las
manchas. Consulte la seccidn Cuidado General y Limpieza en éste manual de uso y
rantenimiento.

Utilizacidn de material de limpieza inadecuado para el vidrio de ceramica. Utilice los métodos
de limpieza vlos limpiadores recomendados. Consulte la seccidn Cuidado General v Limpleza
en éste manual de uso y mantenimiento.

Areas de decoloracién
sobre el vidrio de
ceramica de laplancha
de cocina.

Depdsitos minerales provenienies del agua o de los alimentos. Retirelos con ayuda de una
crema limpiadora para vidrio de cerdmica. Aseglrese de usar utensilios con bases limpias y
secas.
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Your Home

For repair—in your home —of all major brand appliances,
lawn and garden equipment, or heating and cooling systems,
no matter who made it, no matter who sold it!

For the replacement parts, accessories and
owner’s manuals that you need to do-it-yourself.

For Sears professional installation of home appliances
and items like garage door openers and water heaters.

1-800-4-MY-HOME®  (1-800-469-4683)
Call anytime, day or night (U.S.A. and Canada)
WWW.Sears.com WWW.Sears.ca

Qur Home

For repair of carry-in items like vacuums, lawn equipment,
and electronics, call or go on-line for the location of your nearest

Sears Parts & Repair Center.
1-800-488-1222
Call anytime, day or night (U.S.A. only)

WWw.sears.com

To purchase a protection agreement (U.S.A.)
or maintenance agreement (Canada) on a product serviced by Sears:

1-800-827-6655 (U.s.A) 1-800-361-6665 (Canada)
Para pedir servicio de reparacion Au Canada pour service en frangais:
a domicilio, y para ordenar piezas: 1-800-LE-FOYERYc
1-888-SU-HOGAR™ (1-800-533-6937)
(1-B88-784-6427) Www.sears.ca

® Registered Trademark / ™ Tradermark / M Service Mark of Sears, Roebuck and Co.
® Marca Hegistrada / ™ Marca de Fabrica / SV Marca de Servicio de Sears, Reebuck and Co.
MG Marque de commerce / MP Marque déposée de Sears, Roebuck and Co. © Sears, Roebuck and Co.



