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/MPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

SAFETY INSTRUCTIONS

Warning and Important Safety Instructions
Installer: Please leave this manual appearingin this guide are notmeant to cover
with this appliance. all possible conditions and situations that may
occur. Common sense, caution, and care
must be exercised when installing, maintain-

WARNING: Ifthe in-

formation inthis manual is
not followed exactly, a fire or
explosion may result caousing

Consumer: Please read and keep property damage, personal in-
-4

this manual for future reference. Keep

sales receipt and/or cancelled check ing, or operating the appliance. jury or death.
as proof of purchase. Always contact your dealer, distributor, ser- = Do not store or use gasoline or
vice agent, or manufacturer about problems other flarnmable vapors and lig-
or conditions you do not understand. uids in the vicinity of this or any
appliance.
Model Number RECOGNIZE SAFETY SYMBOLS, |_ |FYOU SMELL GAS:
WORDS, LABELS * Do not try to light any appli-
_________ ance,
A WARNING + Do not touch any efectrical
switch.
Serial Number WARNING - Hazards or unsafe practices * Do not use any phone in your
which COULD result in severe personal building.
injury or death. .

Immediately call your gas sup-

plierfromaneighbor’s phone,
A CAUTION Follow the gas supplier’s in-

structions.

i you cannot reach your gas
supplier, call the fire depart-

Date of Purchase CAUTION = Hazards or unsafe practices .
which COULD result in minor personal in-

jury- ment.
Read and follow all instructions before | = [Installation and service must be
using this appliance to prevent the poten- performed by a qualified in-
if you have questions, call: tial risk of fire, electric shock, personal injury staller, service agency or the gas
or damage to the appliance as a result of supplier.
Jenn-Air Customer Assistance improper usage of the appliance. Use appli-
| .800-688-1 100 ance only for its intended purpose as de- J =

scribed in this guide.
1-800-688-2080 (US. TTY for hear-

ing or speech impaired) To ensure proper and Saf? operation:  Because gas may escape from your sys-
(Mon.-Fri, 8 am-8 pm Eastern Time) Appliance must beA Properly ‘|rTstai|ed and tem which rnay not be detected by smell =
o grounded by a qualified technician. Do not  gjane resultingin a potentially extremely.
Internet: hetp://www jennair.com attempt to adjust, repair, service, or replace 'dangerous_situation, it is recommended
For service information, see page any part of your appliance unless it is specifi- by gas suppliers that you purchase and
23. cally recommended in this guide. All other sl n UL approved gas detector(s) in
servicing should be referred to a qualified your home. Your local gas supplier can
_ _ servicer. Have the installer show you the assist you in obtaining a.gas detector.
CIn ur-continuing effért to Iocation of the gas shut off valve and how to Please install, maintain and use the gas.
improve the quality and per- - shut it off in an emergency. -detector- in accordance ‘with the gas
formance of our. cooking Always disconnect power to appliance be-  detector manufacturer’s instructions.
products, it may be neces- fore servicing.

sary to make changes to.the - .
- -appliance ‘without revising
= this guide.




(ENERAL
INSTRUCTIONS

A WARNING:

+ ALL RANGES
CAN TIP AND
CAUSE INJU-
RIES TO PER-
SONS

s INSTALL
ANTI-TIP DE-
VICE PACKED
WITH RANGE

+ FOLLOW ALL INSTALLA-
TION INSTRUCTIONS

To reduce risk of tipping of the
appliance from abnormal usage
or by excessive loading of the
oven door, the appliance must
besecured by aproperly installed
anti-tip device.

Tocheckifdevice is properiy installed, look
underneath range with a flashlight to make
sure one of the rear leveling legsis properly
engaged in the bracket slot. The anti-tip
device secures the rear leveling leg to the
floor when properly engaged. You should
check this anytime the range has been
moved.

To PrevVeENT FIRE OR
SMOKE DAMAGE

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

Keep area around appliance clear and free
from combustible materials, gasoline, and
other flammable vapors and materials.

If appliznce is installed near a window,
proper precautions should be taken to
prevent curtains from blowing over burn-
ers.

NEVER leave any items on the cooktop.
The hot air from the vent may ignite flam-
mable items and may increase pressure in

closed containers which may cause them to
burst.

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

Many plastics are vulnerable to heat. Keep
plastics away from parts of the appliance
that may become warm or hot. Do not leave
plastic items on the cooktop as they may
meltor soften if ieft too close to the ventor
a lighted surface burner.

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

In Case oF FIre

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

* Cooldop: Smother fire or flame in a pan
with a lid or cookie sheet.

MNEVER pick up or move a flaming pan.

o Oven: Smother fire or flame by closing
the oven door.

Do notuse water on grease fires. Use baking
soda, a dry chemical or foam-type extin-
guisher to smother fire or flame.

CHILD SAFETY

NEVER store items of interest to chil-
dren in.cabinets above an appliance or
on backguard ofa range. Childrenclimb-
ing on the appliance door to reach items
could be seriously.injured.

NEVER leave children alone or unsuper-
vised near the appliance when itisin 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.

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

Arour Your
%WPPLIANCE

' NEVER use appliance door, or drawer,
ifequipped, as a step stool or seat as this -
may result in possible tipping of the

“appliance, damage to the appliance, and ’
serious injuries,
NEVER use appliance as a space heater to
heat or warm a room to prevent potential
hazard to the user and damage to the
appliance. Also, do not use the cooktop or
oven as a storage area for food or cooking
utensils.

For proper performance and operation, do
not block or obstruct the oven vent duct
located on the right side of the air grille.

Avoid touching oven vent area while oven
is on and for several minutes after oven is
turned off. Some parts of the vent and
surrounding area become hot enough tw
cause burns. After ovenis turned off, do not
touch the oven vent or surrounding areas
until they have had sufficient time to cool.

Other potentially hot surfaces include
cooktop, areas facing the cooktop, oven
vent, surfaces near the vent opening, oven
door, areas around the oven door and oven
window.
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MPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS , C

ONT.

Do not touch a hot oven light bulb with a
damp cloth as the bulb could break. Should
the bulb break, disconnect power to the
appliance before removing bulb to avoid
electrical shock.

COOKING SAFETY

Always place 2 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 hasignited. When cook-
ing is complated, wrn 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 appli-
anice, pan or cabinets above the appliance.

MEVER leave a surface cooking operation
unattended especially when using a high
heat setting or when deep facfrying. Boilovers
cause smoking and greasy spillovers may
ignite. Clean up greasy spills as soon as
possible. Do not use high heat for extended
cooking operations.

WEVER heat an unopened container on
the surface burner or in the oven. Pressure
build-up may cause container to burst re-
sulting in serious personal injury or damage
to the appliance.

Use dry, sturdy potholders. Damp pot-
holders may cause burns from steam.
Dishtowels or other substitutes should never
be used as potholders because they can trail
across hot surface burners and ignite or get
caught on appliance parts.

Abwayslet quantities of hot fatused for deep
fat frying cool before attempting to move or
handle.

Do not let cooking grease or other flam-
mable materials accumulate in or near the
rangetop or in the vents. Clean frequently
to prevent grease from accumulating.

MEVER wear garments made of flammable
material or loose fitting or long-sleeved

apparel while cooking. Clothing may ignite
or catch utensil handles.

Always place oven racks in the desired
positions while oven is cool. Slide oven rack
out to add or remove food, using diy,
sturdy potholders. Always avoid reaching
into the oven to add or remove food. If 2
rack must be moved while hot, use a dry
potholder. Always trn the oven off at the
end of cooking.

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

NEVER use aluminum foil inside the grill
area, to cover oven racks or oven bottom.
This could result in risl of electric shocl,
fire, or damage to the appliance. Use foil
only as directed in this guide.

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

UTENSIL SAFETY

Use pans with flat bottoms and handles that
are easily grasped and stay cool. Avoid using
unstable, warped, easily tipped or loose-
handled pans. Also avoid using pans, espe-
cially small pans, with heavy handles as they
could be unstable and easily tip. Pans that
are heavy to move when filled with food
may also be hazardous.

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

To minimize burns, ignition of flammable
materials and spillage due to unintentional
contact with the utensil, do not extend
handles over adjacent surface burners. Al-
ways turn pan handles toward the side or
back of the appliance, notoutinto the room

where they are easily hit or reached by
small children.

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

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

Only certain types of glass, glass/ceramic,
ceramic or glazed utensils are suitable for
cooktop or oven usage without breaking
due to the sudden change in temperature.
Follow manufacturer’s instructions when
using glass.

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

HeaTinGg ELEMENTS
NEVER touch oven heating elements,
areas near elements, or interior sur-
faces of oven.

Heating elements may be hot even though
they are dark in color. Areas near elements
and interior surfaces of an oven may be-
come hot enough to cause burns.

During and after use, do not touch or let
clothing or other flammable materials con-
tact heating elements, areas near elements,
or interior surfaces of oven until they have
had sufficient time to cool.

CLEANING SAFETY

Turn off all controls and wait for appliance
parts to cool before touching or cleaning
them. Do not touch the burner grates or
surrounding areas until they have had suffi-
cient time to cool.



Clean appliance with caution. Use care to
avoid steam burns if a wet sponge or cloth
is used to wipe spills on a hot surface. Some
cleaners can produce noxious fumes if ap-
plied to a hot surface.

SeLr-CLEaN OVEN

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

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

Slide-in ranges feature a cooling fan which
operates automatically during a clean cycle.
if the fan does not turn on, cancel the clean
operation and contact an authorized
servicer.

ftis normal for the cooktop of the range to
become hot during a self-clean cycle. There-
fore, touching the cooktop during a clean
cycle should be avoided.

IMPORTANT SAFETY
NOTICE AND

ARNING

The California Safe Drinking Water and
Toxic Enforcement Act of 1986 (Proposi-
tion 65) requires the Governor of Califor-
nia to publish a list of substances known to
the State of California to cause cancer or
reproductive harm, and requires businesses

to warn customers of potential exposures
to such substances.

Users of this appliance are hereby warned
that the burning of gas can result in low-
level exposure to some of the listed sub-
stances, including benzene, formaldehyde
and soot, due primarily to the incomplete
combustion of natural gas or liquid petro-
leurn (LP} fuels. Properly adjusted burners

will minimize incomplete combustion. Ex-
posure to these substances can also be
minimized by properly venting the burners
to the outdoors.

Users of this appliance are hereby warned
that when the oven is engaged in the self-
clean cycle, there may be some low level
exposure to some of the listed substances,
including carbon monoxide. Exposure to
these substances can be minimized by prop-
erly venting the oven to the outdoors
during the self-clean cycle by opening a
window and/or door in the room where
the appliance is located.

IMPORTANTNOTICEREGARDING
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 re-
leased 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 cook-
ware may be equally harmful.

SAVE THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REFERENCE

DuctING INFORMATION

Jenn-Air's ventilation system is designed to
capture both cooking fumes and smoke
from the cooktop surface. If the system
does not, these are some ducting installa-
tion situations to check:

* 6" diameter round or 3 /4" x 10" rectan-
gular ducting should be used for duct
lengths |0'-60". Note: 5" diameterround
ducting may be used if the duct length
is 10" or less.

« No more than three 90° elbows should
beused. Distance between elbows should

be at least two and one half times the
diameter of the duct.

« Recommended Jenn-Air wall cap MUST
be used. Make sure damper moves freely
when ventilation system is operating.

¢ There should be a minimum clearance of
6" for cooktop installed near a side wall.

If there is not an obvious improper installa-
tion, there may be a concealed problem
such as a pinched joint, obstruction in the
pipe, etc. Installation is the responsibility of

the installer and questions should be ad-
dressed first by the installer. The installer
should very carefully s -

check the ducting in- | FLOW TESTER
stallation instructions.

jast

This end of tester ta ba
positioned over air intake.

For Cookiop madels iae this side of e, 3

« Usethe Flow Tester
Card provided with
your appliance to
check the air flow.

For Range madoly w0 this aide of o, 31
Hare o uso s toster ¥ shesh your dondiait
syston:

15 famsvesll soririzuss. aosassoriss and tho air
gl feom tha 3t

2 Insura i ak et 13 i place,

3) Align e scigo o doited line frat csmmosgards
40 it ot s wht 114 adge of the nlske
ca thalef sién of g aa'k neat e cater

fsee diagrars)

a} Tarm gu the downdsaft system,

b I ite cant is pulled fnie e wir itk your
dondralt systone s working prasetly,

5 Irthe card s norpulled in e system sog I
‘stal(ation |nstiuclions #07 paasile sauses,

[




OURFACE COOKING

— N s e £ knobs can be set on or between any of the 3. After ignition, twrn knob clockwise to
@"U RFACE ﬁﬁ:ﬁw TROLS settings. desired setting.
Graphics next to the knob identify which « The ignitor will continue to spark
burner the knob controls. For until the knob is turned past the
Q example, the graphic at right lite position.
»- If flame should go out during a cook- shows the right front burner lo-
. ing operation, turn the burner off. ifa cation.
strong gas odor is detected, open a OPERATING IDURING A
- window and wait five minutes before' wrp K T
-3 relughtung the burner. o SETTING THE Ow FR FAILURE '
v j T o I. Hold a lighted match to the desired
«'Be sure all surface Controls are setin {l ONTROLS surface burner head.
- the OFF positi t |
e position Pn‘or 2 SuppiyIng . Place a pan on th? 'burner grate. (To 2. Pushinand turn the control knob slowly
gas to the range. - - o preserve the grate finish, do not operate o lite
» NEVER touch cool(top until it _has the burners without a pan on the grate to '

Ceonlad, Expect ‘some parts of the absorb the heat from the burner flame_) 3. Adjust the flame to the desired level.

- cooktop, especially around the burn- 2. Push in knob and turn immediately coun-

ers, to become warm or hot during terclockwise to the lite setting until
~cooking. Use potholders to protect burner ignites. € :
sharyds T o *When lighting the surface burners, be -

« A clicking (spark) sound will be heard
and the burner will fight. {All ignitors
w will spark when any surface burner

PrLoTLESS IGNITION nch s umed o he It postion) 1o poston before turin the
Pilotless ignition eliminates the needfora o

constant standing pilot light. Each surface
burner has a spark ignitor. When cleaning
around the surface burner use care, —
cleaning cloth should catch the ignitor, it %{}“@Mfﬁ@fﬁm Hiﬁ‘,}%}f %QTT}V‘M(?;@

could damage it preventing ignition.

sure all of the controls are in the OFF
position. - Strike the matc:h flrst and

If the surface burner does not light, check if The size and type of cookware will affect the heat setting. For information on cookware
ignitor is broken, soiled or wet. If clogged, and other factors affecting heat settings, refer to *“Cooking Made Simple” booklet.

clean the small port beneath the ignitor
using straight pin. Settings Uses
' Use hi to bring liquid to a boil, or reach pressure in a

pressure cooker. Always reduce setting to a lower heat when
liquids begin to boil or foods begin to cook.

PORTS

An intermediate flame size is used to continue cooking. Food
will not cook any faster when a higher flame setting is used
than needed to maintain a gentle boil. Water boils at the same
temperature whether boiling gently or vigorously.

PORT BELOW IGNITOR

SUrFACE CONTROL
Knoss

Use to tirn on the sur-
face burners. An infi-
nite choice of heat set-
tings is available from
lo to hi. At the hiand
lo setting, a detent or
notch may be fele. The

Use lo to simmer foods, keep foods warm and melt
chocolate or butter.

Some cooking may take place on the lo setting if the pan is
covered. ltis possible to reduce the heat by rotating the knob
toward OFF. Be sure flame is stable.




CooKTOP

To prevent the cooktop from discol-
oring or staining:

*  Clean cooktop after each use.

*  Wipe acid or sugar spills as soon as
the cooktop has cooled.

SEALED BURNERS

The sealed burners on your range are se-
cured to the cookiop 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.
Mowever, the burner heads should be
cleared after each use.

BUrNER GRATES

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

Do not operate the burners withouta
pan on the grate. The grate’s porce-
fain finish may chip without a pan to
absorb the heatfrom the burner flame.

Although the burner grates are durable,
they will gradually lose their shine andfor
discolor, due to the high temperatres of
the gas flame.

=

MNOTES:

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

If the burner flame is yellow or is noisy, the air/gas mixture may be incorrect. Contact
a service technician to adiust. (Adjustments are not covered by the warranty.)

With LP gas, some yellow tips on the flames are acceptable. This is 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 lo, the flame may go out,
particularly if the burner is 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 range or pan,
the flame must be adjusted so it does not extend beyond the edge of the pan.
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SEALFD BURNER
CARTRIDGE

TO INSTALL SEALED BURNER
CARTRIDGE:

i
2

Be sure control knobs are eurned OFF.

If the grill burner and grill grates are in
place, remove before installing a burner
cartridge. Clean basin of any grease
accumulation. (See page 20 for cleaning
recommendations.}

. Position the burner cartridge with the

mixer tube openings and ignitor rods
toward the orifices and terminal recep-
tacle. Slide the cartridge until the tubes
and ignitors engage, then lower the car-
tridge so that it rests on the range
surface.

TO REMOVE SEALED BURNER
CARTRIDGE:

Ie

Control knobs should be in the OFF
position and the range should be cool.

. Lifeup the edge of the cartridge until the

bottom of the cartridge clears the basin.
(Lifting the cartridge too high while stll
engaged could damage the ignitor rods
and mixer tubes.)

. Todisengage the cartridge, hold by the

sides and pull away from the terminal
receptacie and orifices. Lift out when
fully unplugged.

. Donotstack cartridges where they may

fall or be damaged.

NOTE: Optional Sealed Burner Car-
tridge, model |[GA8100, can replace the

grill burner assembly.

GRILL INSTALLATION

UsING THE GRILL

The grill assembly consists of two grill
gratesanda grill burner. Onlyinstall the grill
on the LEFT SIDE of your range.

TO INSTALL GRILL:

I, Before installing grill components, be
sure controls knobs are in the OFF
position.

2, Position the grill burner with mixer
tubes and ignitor rod toward the ori-
fices and terminal receptacle. Slide the
burner until the tubes and ignitor en-
gage, then lowear the burner until it rests
in the burner basin.

3. Place the grill grates on top of the
rangetop.

NOTE: Before using the grill for the
first time, heat the grill burner to re-
move the protective shipping coating.
Heat the grill burner on Hi for [0
minutes and use the vent system to
remove any smoke.

TO REMOVE GRILL:

i. Be sure control knobs are in the OFF
position and the grill components are
cool.

2. Remove grill grates.

3. Lift the burner up slighdy. Slide the
burner away from the orifices and ter-
minal receptacle.

Before the first use, wash grill gratesin
hot soapy water, rinse and dry. Then
“season” the surface by wiping on a thin
coating of cooking oil. Remove excess
oii by wiping with paper towel.

This procedure should berepeated when
either: a} cleaning in the dishwasher
since the detergent may remove sea-
soning or b} anytime a sugar-based
marinade (for example, barbecue sauce)
is going to be used.

Preheat the grill on Hi for 5 minutes.
Preheating improves the flavor and ap-
pearance of meats and quickly sears the
meat to help retain the juices.

Use nonmetallic spatulas or utensils to
prevent damaging the nonstick grifl grate
finish.

Excessive amounts offat should be trimmed
from meats. Only a normal amount is
necessary to produce the smoke needed
for that smoked, “outdoor” flavor. Ex-
cessive fat can create cleaning and flare-
up problems.

Allowing excessive amounts of grease or
drippings to constantly flare-up voids the
warranty on the grill grates.

Excessive flare-ups indicate that either
the grill interior needs to be cleaned or
that excessive amounts of fat are in the
meat or the meat was not properly
trimmed.

Grease drippings will occasionally ignite
to produce harmless puffs of flame for a
second or two. This is a normal part of
the cooking process. NOTE: For infor-
mation on the grease cup, see pg. 20.

NEVER LEAVE GRILL UNAT-
TENDED DURING GRILL OP-
ERATION.



SHOULD EXCESS GREASE
CAUSE SUSTAINED FLARE-
UPS:

1. Turn on the fan manually.

2. Immediately turn grill controls to
Off.

3. Remove meat from grill.

EMPORTANT

Do not use aluminum foll inside the
grill area.

Do not use charcoal or wood chips in
the grill area.

Do not allow burner basin to become
overloaded with grease. Clean fre-
quently.

Do not cover grates
completely with meat.
Leave air space be-
tween each steak,
etc. to allow
proper ventila-
tion as well as
prevent flare-
ups.

GRILLING TIPS

Be sure to follow directions for using the
grill.

Suggested cooking times and control
settings (see Grill guide, pg. 9) are ap-
proximate due to variations in the foods.

For best results, buy top grade meat.
Meat that is at least %, inch will grill
better than thinner cuts.

Score fat on edges of steak, but do not
cut into meat, to prevent curling while
cooking.

For the attractive “branded” look on
steaks, be sure grill is preheated. Allow
one side of meat to cook to desired

doneness, or until juices appear on the
top surface, before turning. Turn steaks
and hamburgers justonce. Manipulating
food causes loss of juices.

When basting meats or applying sauces
to foods, remember that excessive
amounts accumulate inside your grill
and do not improve the food flavor.

Apply sauces during the last 15 w 20
minutes of cooking tdme unless recipe
specifies otherwise. Plus, anytime a sugar-
based marinade {for example barbecue
sauce) is going to be used, the grates
should be "seasoned” prior to preheat-
ing. {(See Using the Grill section.)

There are many meat marinades which
will help tenderize less expensive cuts of
meat for cooking on the grill.

Certain foods, such as poultry and non-
oily fish, may need some extra fat. Brush
with oil or melted butter occasionally
while grilling.

Use tongs with long handles or spatulas
for turning meats. Do not use forks as
these pierce the meat, allowing juices to
be lost.

'ENTILATION SYSTEM

CARE AND CLEANING OF
THE VENTILATION SYSTEM

« Air Grille: The air grille lifts off easily.
Wipe clean or wash in dishwasher or sink
with mild household detergents. To pre-
vent scratching the surface, do not use
abrasive cleaners or scrubbing pads.

« Filter: Turn off ventilation system before
removing. The filter is a permanent type
and should be cleaned when soiled. Clean
in sink with warm water and detergent or
in dishwasher. CFALTER

IMPORTANT: DO NOT OPERATE SYS-
TEM WITHOUT FILTER. Filter should al-
ways be placed at an angle. As you face
the front of the range, the top of the filter
should restagainst the left side of the vent
opening. The bottom should rest against
the right side of the vent chamber at the
bottom. (Note: If filter is flat against
the fan wall, ventilation effectiveness
is reduced.)

« Yentilation Chamber: This area, which
houses the filter, should be cleaned in the

The built-in ventilation system removes
cooking vapors, odors and smoke from
foods prepared on your cooktop and grill.

Fan
Hi

« Tooperate the ventilation sys-
tem manually, push the vent
fan switch located on the con-

trol panel. o

s The ventifation system will operate au-
tomatically on Hiwhen the grill burner
is in use.

« The fan can be used to remove strong
odors from the kitchen as when chop-
ping onions near the fan.

event of spills or whenever it becomes
coated with a film of grease. It can be
cleaned with paper towel, damp cloth, or
sponge and mild household detergent or
cleanser.

OVEN VENT: The oven ventis located
under theright side of the air grille. When
using or cleaning the oven, hot and moist
air may be noticed in thisarea. When the
oven is in use, the vent and surrounding
area become hot enough to cause burns.
Be careful not to spill anything into this
vent. The air grille must be removed
before the self-clean cycle.



Steak ('L"-71,"):
Rare
Medium
Well

Stealc (1"-1'/"):
Rare
Medium
Well

Fully-cooked
Smolked Pork Chops

Ham Slices

Fully-cooked Sausages:
Hot Dogs, Brats
Polish

Eresh Sausage:
Links
Patties (3" dia.)
fealian

Chickemn:
Pieces:Bone-in
Breasts: Boneless

Steaks (1)

Fillets (/")

{with skin on)

Garlic Bread

Hot Dog Buns,
Hamburger Buns

Mote: This chartis a suggested guide. Cooking times and control settings are approximate due to variations in meats and gas pressure.

Hi
Hi
Hi

Med

Hi
Hi

Med
Med
Med

Med
Med

Med

Med

Preheat grifl on Hi 5 minutes, for best flavor.

6 to |0 minutes
[0 to 16 minutes
21 to 24 minutes

[4 to 24 minutes
18 to 30 minutes
4 to 34 minutes

7 to |2 minutes
[3 to 16 minutes

[5 to 25 minutes
[5 to 20 minutes
25 to 30 minutes

30 to 50 minutes
25 to 30 minutes

20 to 25 minutes

[0 to 15 minutes

| to 2 minutes

Geeone

Turn afeer 3 to 5 minutes.
Turn after 5 to 8 minutes.
Turn after é to 12 minutes.

Turn after 7 to 12 minutes.
Turn after 9 to |5 minutes.
Turn afeer 12 to 17 minutes.

Turn once.
Turn occasionally.

Turn occasionally.

Turn after half the time
Pierce casing with a fork.
Turn once.

Turn occasionally.
Turn occasionally.

Brush with butter. Turn afeer
half the time.

Start skin side down. Brush
with butter.

Turn after half the time.

Turn and brush with butter or
marinade frequently.

Turn after half the time.
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The control panel is designed for ease in programming. The display window on the electronic control shows time of day, timer and oven
functions. Indicator words flash to prompt your programming steps. NOTE: Styling and features may differ slightly depending on the
model, Control panel shown includes convection bake and drying functions.

FuncTion PaDs

* Press the desired pad.

« Press the appropriate number pads to
enter time or temperature.

« Abeepwill sound when any pad ispressed.

« A double beep will sound if a program-
MiNg error occurs.

NOTE: Four seconds after entering the
number, the time or temperature will auto-
matically be entered. If more than 30 sec-
onds elapse between touching a function
pad and the number pads, the function will
be canceled and the display will return to
the previous display.

NumBER PADS
Use to set time or temperature.

Stop/CLEAR
Use to cancel all programming except Clock
and Timer functions.

BAKE
Use for conventional baking or roasting.

i. Press Bake pad.

2. Press Preset (0) pad for 350°F or the
appropriate number pads for desired
temperature.

See page 13 for additional information.

BroiL
Use for top browning and broiling.

i. Press Broil pad.

2. Press Preset (0) pad for Hlbroil, press
again for LO broil, or press the appro-
priate number pads to set desired broil
temperature.

See page 14 for additional information.

CLEAN
Use to set self-clean cycle.

i. Press Clean pad.

2. Press Preset (0} pad for “3:00” hours
of cleaning time.

3. Ifmore or less cleaning is desired, press
the appropriate number pads. Cleaning
time may be set between 2 and 4 hours.

See page |8-19 for additional information.

ConNVECT Bake
Use for convection baking.

i. Press Convect Bake pad.

2. Press Preset (0} pad for 325°F or the
appropriate number pads for desired
temperature.

See page |3 for additional information.

Convect Roast
Use for convection roasting.

i. Press Convect Roast pad.

2. Press Preset (0} pad for 325°F or the
appropriate number pads for desired
temperature.

See page |3 for additional information.
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Cook Time/Stop TIME

Use to program the oven to start and stop
automatically.

. Press Balte, Convect Balke, or Con-
vect Roast pad. Press the appropriate
number pads for desired temperature.

2. Press Coolc Time pad. Press the ap-
propriate number pads to enter cooking
time in hours and minutes.

3. To delay the start of cooking, press
Stop Time pad. Press the appropriate
number pads to enter the time you want
the oven to stop.

See page 14-15 for additional information.

DryinG

Use to dry or dehydrate foods suchas fruits,
vegetables and herbs.

i. Press Drying pad.

2. Press Preset (0} pad for 140°F or the
appropriate number pads for the drying
temperature desired.

See page 15-16 for additional information.

SETTING THE CLOCK
i. Press Cloclk pad.

¢ The indicator word TIME will flash in
the display.

2. Presstheappropriate number pads until
the correct time of day appears in the

display.

When electrical power is supplied or after
a power interruption, the last clock time,
before power was interrupted, will flash.

Torecall the time of day when another time
function is showing, press the Clock pad.

Clock time cannot be changed when the
oven has been programmed for clock con-
trolled cooking, self-clean or delayed self-
clean.

SETTING THE TIMER

Use to set and then signal the completion
of a time period up to 99 hours and 59
minutes.

The timer can be used independently of any
other oven activity and can be set while
another oven function is operating. The
timer does not control the oven.

i. Press Timer pad.

« The indicator word TIMER will flash
and “0Hr:00" appears in the display.

2. Presstheappropriate number pads until
the desired number of minutes or hours
and minutes appear in the display.

Example: To set the Timer for 5
minutes, press the Timer pad and the
number 5 pad. The control will begin
countdown after a four second delay.

Example: Toset the Timer for | hour
and 30 minutes, press the Timer pad
and the numbers 1,3,0 pads. The con-
trol will begin countdown after a four
second delay.

3. The last minute of the countdown will
be displayed as seconds.

4. Attheend of the time set, the timer will
beep and “End” will appear in the dis-
play. To change the number of timer
beepsand add reminder beeps, see next
column.

TO CANCEL:

i. Press and hold Timer pad for three
seconds. The time of day will reappear.

OR

2. Press the Timer pad and the “0” num-
ber pad. After a slight delay the time of
day will reappear.

NOTE: Pressing Stop/Clear pad to cancel
the timer will cancel ALL selected oven fune-
tions except the dock and timer.

ConTroL OPTIONS

ControL LockouT OpPTION
The control touchpads can be locked to
prevent unwanted use. They will not func-
tion when locked.

If an oven function is currently being used,
the controls cannot be locked.

The current time of day will remain in the
display when this feature is activated.

SETTING CONTROL LOCKOUT:

[. Press and hold the Stop Time and the
Stop/Clear pads at the same time for
three seconds.

« The indicator word OFF will appear
in the display for I5 seconds. OFF
wili reappear for |5 seconds if any
pad is pressed.

TO CANCEL:

Press and hold the Stop Time and the
Stop/Clear pads at the same time for
three seconds. The indicator word OFF
will disappear in the display.

Timer Beer OpTiONS

« Option §: Onelong beep atthe end of
the tmer operation, then, one short
beep every 30 seconds for the next five
minutes or until the Stop/Clear pad is
pressed.

« Option 2: Onelong beep atthe end of
the timer operation, then, one short
beep every minute for the next 12



hours or until the Stop/Clear pad is
pressed.

+ Option 3 {default option): One
beep at the end of the timer operation,
then, no other beeps.

SETTING THE TIMER BEEPS:

I. Press the Timer and Stop/Clear pads
at the same time and hold for three
seconds.

« A single beep will sound.

« Display will show the indicator word
TIMER and the current option.

2. Press the appropriate number pad (1,2,
or 3) to select the option you wish. The
current time of day will reappear in the
display after four seconds.

Crock ConTrOLLED OVEN

Cookine Beer OrTiOoNS

« Option | (default option): Four
beeps at the end of cooking, then, one
beep every 30 seconds for the nextfive
minutes or untii the Stop/Clear pad is
pressed.

« QOption 2: Four beeps at the end of
cooking, then, one beep every minute
for the next 12 hours or until the Stop/
Clear pad is pressed.

«  Option 3: Four beeps at the end of
cooking, then, no other beeps.

SETTING CLOCK CONTROLLED
OVEN COOQKING BEEPS:

I. Press Cook Time and Stop/Clear
padsat the same time and hold for three
seconds.

« A single beep will sound.

« Display will show the indicator word
COOK and the current option.

2. Press the appropriate number pad {1, 2,
or 3) to select the option you wish. The
current time of day will reappear in the
display after four seconds.

CanceL Crock DispLay

Or1iON

If you prefer that the time of day not be
displayed:

[. Press Clock and Stop/Clear pads at
the same time and hold for three sec-
onds.

2. Press Clocl pad to briefly recall the
time of day, if desired.

TO RESTORE:

Press the Clock and Stop/Clear pads at
the same time and hold for three seconds.
The time of day will reappear in the display.

Avtomatic OveN TURN

Orr OrTION

The oven will automatically turn offafeer 12
hours, if you accidentally leave it on. You
can deactivate this feature, if desired.

TO ELIMINATE 12 HOUR TURN
OFF:

I. Press the Clocl pad and hold for three
seconds or until “127 appears in the
display. The indicator word TIME will
flash in the display.

2. Press any number pad until B888 ap-
pearsin the display. Currenttime of day
will reappear in the display after four
seconds.

TO RESTORE:

Press the Clock pad and hold for three
seconds or until 8888 appears. Press “I”
number pad. “12” will appear briefly in the
display followed by the current time of day.

OVEN TEMPERATURE

ApjusTMENT OPTION

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

TO ADJUST THE THERMOSTAT:
I, Press the Bake pad.

2. Enter 550° F by pressing the number
pads “5, 5, 0.

3. Press and hold the Bake pad for sev-
eral seconds until 07 appears in the
display.

4, Press any number pad to change the
temperature. Eachtime apadispressed,
the temperature changes by 5°F.

* Press repeatedly to reach +35°F.
Continue pressing to reduce the
temperature up to -35°F.

5. When you have made the adjustment,
press the Stop/Clear pad and the
time of day will reappear in the display.
The oven will now bake at the adjusted
temperature.

NOTE: ltis not recommended to adjust
the temperature if only one or two recipes
are in question.

It is not necessary to readjust the oven
temperature if there is a power interrup-
tion. This adjustment will not affect broil or
clean temperatures.
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BARING AND ROASTING

. Place oven racks on proper rack posi-
tions. (See page 17.)

. Press Balce, Convect Bake or Con-
vect Roast pad.

* The indicator word BAKE will flash.

+ 000 and the oven icon will
appear.

« YWhen convection cooking is selected,

a fan icon &§ will also appear.

. Press the Preset {(0) pad to set 350°F
automatically. When convection cook-
ing, 325°F will be automatically set when
Preset (0} is pressed. Or press the
appropriate number pads for the de-
sired oven temperature.

« The temperature can be set from
100° to 550° F.

« After four seconds the oven will begin
to heat.

— the bake icon (top and bottom
bars) will light;

~ a red preheat indicator will light;

— and 100° or the actual oven tem-
perature, whichever is higher, will
appear in the display.

— when convection cooking the fan
icon will begin to rotate.

PREHEAT
INDICATOR

BAKE
ICON

« The temperature in the display will
increase in 5° increments until the
oven reaches the preset tempera-
ture.

« When the oven is preheated, the
oven will beep and the preheatindica-
tor light will go off in the display.
Allow 7-14 minutes for the oven to
preheat.

4. Atthe end of cooking, turn the oven off

by pressing the Stop/Clear pad. Re-
move food from oven. The oven will
continue operating until the Stop/Clear
pad is pressed.

BroiLng

Broil in the oven cavity. For best results,
use a pan designed for broiling.

For additional broiling tips, refer to the
“Cooking Made Simple” booklet.

SETTING THE {CONTROLS FOR

Bromwing
I, Place the oven rack on the proper rack

position.

2. Press the Broil pad.

+ The indicator word BROIL will flash.
000 and the oven D icon will

appear.

3. Press the Preset {0) pad to enter Hi

broil. Press again to set LO broil.

« The oven has a variable broil feature
which means a specific broil tempera-
ture can be selected. To select a
specific temperature, press the
appropriate number pads for the tem-
perature desired after 000 appears in
the display.

NOTES:
BAKING AND ROASTING

o If more than 30 seconds elapse be-
tween pressing a function pad and
pressing a number pad, the display will
return to the previous display.

* To recall the set temperature during
preheat, press the appropriate Bake,
Convect Bake or Convect Roast
pad. The set temperature will be dis-
played briefly and then return to the
ohgoing program.

€

To change the oven temperature during
cooking, press the appropriate Bake,
Convect Bake or Convect Roast pad
and the appropriate number pads for the
desired oven temperature.

You may find that the cooking times and
temperatures vary slightly from your old
oven. This is normal. Every oven has its
own characteristics.

As a general rule, when convection
baking, set the oven temperature
25° F lower than the conventional
recipe or prepared mix directions.

= When convectionroasting, roast-

Baking time will be the same ora
few minutes less than the direc-
tions.

ing times are generally 25-30%
less. (Maintain conventional roasting
temperatures.)

See roasting chartin “Cooking Made
Simple” booldet for recommended
roasting temperature and times.

For additional baking, roasting and con-
vection cooking tips, see “Cooking
Made Simple” boollet.

i3



5. At the end of the programmed Cook
Time, the oven will shut off automati-
cally, “End” will appear in the display and
a beep will be heard four times. Press
the Stop/Clear pad.

« Four seconds after entering i, LO
or a temperature, the broil icon will
come on and the indicator word
BROIL will remain in the display.

Crock CONTROLLED
Oven COOKING

BROIL
ICON

Use to program the oven to start and stop

automatically. If the program is not cancelled, there

will be one beep every 30 seconds for
five minutes. (If you wish to change the
beeps at the end of clock conwolled
cooking, see page 12))

The clockmust be functioning and setatthe
correct time of day for this feature to
operate correctly.

The feature can be used with either oven
cooking or self-cleaning. See pages [8-19
for instructions on delaying the start of a
clean cycle.

4. Place food in the oven leaving the oven
door open to the first stop position
{about 4 inches).

TODELAYTHESTARTANDTURN
OFF AUTOMATICALLY:

5. Press the Stop/Clear pad to turn off i=4. Follow preceding steps |4

oven when food is cooked. SETTING THE CONTROLS 5. Press the Stop Time pad. Indicator

MOTES:
BROILING

o Hibroilis used for mostbroiling. Use
lo broil when broiling longer cooking
foods to allow them to cook to well
done without excessive browning.

* A cooling fan will automatically
turn on during broiling. Ifit does
not operate, contact an autho-
rized servicer.

* Never cover broiler pan insert with
aluminum foil. This prevents fat from
draining to the pan below.

o Expect broil times to be longer and
browning to be slightly lighter if appli-
ance is installed on 2 208 volt circuit.

TO START IMMEDIATELY AND
TURN OFF AUTOMATICALLY:

I. Press the Bake, Convect Bake or
Convect Roast pad.

¢ The indicator word BAKE will flash.
+ (00 and the oven icon D will

appear.

« When convectioncooking is selected,
a fan icon 8§ will also appear.

2. Press the Preset (0} pad to set 350°F.
{When convection cooking, 325°F will
be automatically set.} Or press the ap-
propriate number pads for the desired
oven temperature.

3. Pressthe Cook Time pad. Theindica-
tor words COOK TIME will flash and
the display will show “0HR:00".

4, Press appropriate number pads to enter
cooking hours and minutes.

Example: If cooking time selected for
baking is 2 hours and 30 minutes, the
display will show:

CO0K TIME

14

words STOPand TIME will flash. Display
will show the calculated stop time based
on the current time of day and the cook
time that you entered previously.

. Press the appropriate pads to enter the

time you wish the oven to stop. A stop
time canonly be accepted for later in the

day. cont.

MNOTES:

CLOCK CONTROLLED
OVEN COOKING

* |f more than 30 seconds elapse
between pressing a function pad
and pressing the appropriate num-
ber pads, the oven is NOT set and
display will return to the previous
display.

¢+ Highly perishable foods such as
dairy products, pork, poultry or
seafood are not recommended for
delayed cook operations.

» Clock controlied bakingis not rec-
ommended for baked items that
require a preheated oven, such as
cakes, cookies, pies and breads.

* Cook time can be set for up to |1

hours and 59 minutes {1 1:59).
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Example: If ar 10:00 you set the oven
for 350°F and 2 hours and 30 minutes of

cooking time, the calculated stop time
would be “12:30".

If you want the stop time to be 1:00,
press the number pads “1,0,0". Four
seconds later, the display will show 1:00
along with the indicator words DELAY,
STOP TIME.

1.10171
.o BAKE

DELAY STOP TIME

7. At the end of the delayed period, the
DELAY indicator word will go off and

the oven will begin to heat.

8. Atthe end of the clock controlled Cook
Time, the oven will shut off automati-
cally, “End” willappear in the display and
a beep will be heard four times. Press
the Stop/Clear pad.

If the program is not cancelled, there
will be one beep every 30 seconds for
five minutes. (If you wish to change the
beeps at the end of clock controlled
cooking, see page 12

For drying fruits, vegetables, herbs, etc.
Use a drying rack for best results. It allows
alr to circulate evenly around the foods.

I. Press the Drying pad.

« (300, the oven icon and convection fan
) -
icon &3 will appear.

2. Press the Preset (0} pad for 140°F or
press the appropriate number pads for
the desired drying temperature.

« The temperature may be setbetween

100°-200°F.

« [f the temperature is set for under
1O0°F or over 200°F, the control will
beep twice and default to [00°F or
200°F respectively.

3. The oven door needs to be opened
slightly to allow moisture to escape from
the oven during the drying process.

« Open the oven door slightly.

s Place the magnetic door spacer (Part
No. 8010P146-60) over the plunger
switch at the o
upper right
side of the
oven frame.
The spacer
provides a gap
between the |
oven frame and the oven door allow-
ing moisture to escape.

« Gently close the door until the spacer
magnet makes contact with the oven
door. The magnet will hold the spacer
in the proper position during the
drying process and allows the door to
be opened at any time during drying
without losing proper positioning.

MOTE: If the spacer is not placed
correctly, the convection fan will not
operate.

Follow the drying guide on page 16 for
drying times. Cool foods to room
temperature before testing for
doneness.

4. When drying is complete, turn the oven
off by pressing the Cancel pad. Using a
potholder, remove the magnetic spacer.

NOTE: Please keep the magnetic spacer

in a safe and convenient place for easy
access. To replace, call 1-800-688-8408
to order Part No. 8010P146-60.

NOTE: lf moisture collects around the
oven vent area, remove the air grille
during the drying operation.

NOTES:
DRYING

To purchase a drying rack, contact
your Jenn-Air dealer for the
“DRYINGRACK” Accessory Kit or
call 1-800-688-8408.

Most fruits and vegetables dry well
and retain their color when dried at
140° F. For optimal flavor, dry herbs
at 100° F, however, at this lower
temperature expect extended drying
times of up to 8 hours.

The length of drying times vary due to
the following: Water and sugar con-
tent of food, size of food pieces,
amount of food being dried, humidity
in the air.

Check foods at the minimum drying
time. Dry longer if necessary.

More than one rack of food may be
dried at the same time. However,
additional drying time is needed.

Fruits that turn brown when exposed
o air should be treated with an anti-
oxidant. Try one of the following
methods:

. Dip fruitin a mixture of two
parts bottled lemon juice to one
part cool water.

2. Soak fruitin a solution of | tsp.
ascorbic acid or commercial anti-
oxidant to | quart of cold water.

Foods may drip during the drying
process. After drying high acid or
sugary foods, clean the oven bottom
with soap and water. The porcelain
oven finish may discolor if acid or
sugary food soils are not wiped up
prior to high heat or a self-cleaning
cycle.

Refer to other resources at your local
library or call your local County Ex-
tension service for additional infor-
mation.




Orange and
Lemon Peel

Tomatoes

Carrots

-
Parsley, Mint,

Cilantro, Sage,

Oregano

Basil

Firm varieties: Graven
Stein, Granny Smith,
Jonathan, Winesap,
Rome Beauty, Newton

Lambert, Royal Ann,
Napoleon, Van or Bing

Select rough-skinned fruit
Do not dry the peel of fruit
marked “color added”

s I

Plum, Roma

Daﬁvér:s i-l-la.lf Long,
Imperator, Red Cored
Chantenay

Wash, peel if desired, core and slice
into 1/8” slices.

Wash and remove stems. Halve and
remove pits.

Halve and remove pits. Peeling is
optional but results in better-looking
dried fruit.

Wash, peel and remove thorny eyes.
Slice length wise and remove the small
core. Cut crosswise into 1/27 slices.

Wash well. Thinly peel the outer 1/16
to 18" of the peel. Do not use the
white bitter pith under the peel.

7 v 7

Halve, remove seeds. Place tomatoes
skin side up on rack. Prick skins.

Do not use carrots with woody fiber or
pithy core. Wash, trim tops and peel if
desired. Slice crosswise or diagonally

Wash, halve and seed. Prick
skin several times,

e B 0 iy s

Rinse in cold water. Leave stems on
until leaves are dry, then discard.

Cut leaves 3 to 4” from top of plant
just as buds appear. Rinse leaves in
cold water.

I
. ;

-
2rvina e

140

At iy
iR

4.8 hours

Canned:
14-18 hours
Fresh:

[2-16 hours

12-18 hours

4-6 hours

2-5 hours

p . R
1081 10V %%f%)mzjggf;,/.mf

o

Pliable to crisp. Dried
apples store best when they
are slightly crisp.

Tough o brittle.

Tough to crisp.

dark red and crisp.

e

Brittle and crumbly.

Brittle and crumbly.

*Fruits requiring an antioxidant to prevent discoloration and loss of nutrients. Refer to the notes on page 15 for
specific methods.
# 1 2 Hour Off will not occur during drying functions.
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VEN RACKS

The oven has three racks. All racks are
designed with a lock-stop edge.

TO REMOVE OVEN RACKS:

Pull rack straight out undil it stops at the
lock-stop position; lift up on the front of the
rack and pull out.

Wo 5
ST 777775
/ a——

TO REPLACE OVEN RACKS:

Place rack on the rack supportin the oven;
tlt the frontend up slightly; slide rack back
until it clears the lock-stop position; lower
front and slide back into the oven.

R

Rack PosiTioNs

RACK 5:

Use for toasting bread or broiling very thin
foods.
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Three-rack Convection
Baking {(Racks 1, 3 and 5)

RACK 4.

Use for two-rack baking and for broiling.

RACK 3.

Use for most baked goods on a cookie
sheetor jelly roll pan, layer cakes, fruitpies, or
frozen convenience foods, and for broiling.

RACK 2:

Use for roasting small cuts of meat, casse-
roles, baking loaves of bread, bundt cakes
or custard pies, and two-rack baking.

RACK I:

Use for roasting large cuts of meat and
poultry, frozen pies, dessert souffles or
angel food cake, and two-rack baking.

MULTIPLE RACK COOKING:

Two racle Use rack positions 2 and 4,
or | and 4.

Three racle (convecton functions only)
Use rack positions |, 3 and 5. See illustration.

HALrF Rack ACCESSORY

A half rack, to increase oven capacity, is
available as an accessory. It fits in the left,
upper portion of the oven and provides
space for a vegetable dish when a large
roaster ison the lower
rack. Contact your
Jenn-Air dealer for the
“HALFRACK"” Acces-
sory Kit or call 1-800-
688-8408.

CooLing FAN

The cooling fan will automatically tam on
during cleaning, broiling and some baking
operations. ltis used to keep internal parts
on the control panel cool. The fan will
automatically turn off when parts have
cooled. The fan may continue to operate
after the oven has been turned off. This is
normal.

VEN LIGHT

The oven light automatically comes on
when the door is opened. When the door
is closed, press the Oven Light switch on
the control panel to turn the light on or off.

Gas Griddle - AG302

Self-draining griddle makes many
favorite foods easier to fix. Fam-
ily-sized surface lets you cook
several pancakes, hamburgers, or
grilled sandwiches at a time. Has
a black non-stick finish.

Sealed Burner Module -
JGABIO0ADB (black)
IGABIG0ADW (white)

The grill assembly can be re-
moved and a sealed burner car-
tridge can be installed.

17

Wolk Accessory = AOI142

Ideal for stir frying, steaming,
braising, and stewing. YWok has
nonstick finish, wood handles,
cover, steaming rack, rice
paddies and cooking tips. Flat
bottom wok can be used on
ALL cartridges.

Grill Cover - AGI41

Attractive grill cover protects
grill when not in use. Texwred
steel in black or white with
molded handles.
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LEANING

CLEAN PAD
« Clean oven
frame, door
frame (area
outside of gas-
ket) and
around the

opening in the door gasket with a non-
abrasive cleaner such as Bon Ami*. These
areas are not exposed to cleaning tem-
peratures.

Remove oven racks. lfracks are leftin
during a clean cycle, it may impair func-
tion and they will discolor. Turn off the
oven light and close door.

Remove air grille.

* Brand names for cleaning products are
registered trademarks of the respective
manufacturers.

SETTING THE CONTROLS FOR A
SELF-CLEAN CYCLE:

i
2.

Close the oven door.
Press the Clean pad.

« The indicator word CLEAN will flash.
The display will show “——:——"along
with the oven icon

« | the door has not been closed, the
display will show “door™.

. PressPreset (0) pad for “3:00" hours of

cleaning time for an average soiled oven.

« The cleaning time can be varied de-
pending on the amount of soil. Press
the appropriate number pads to set
any amount of time between 2 and 4
hours. “2:00" hours of cleaning for
light soil, up to “4:00” hours of clean-
ing for heavy soil.

« Four seconds after entering the clean-
ing time, the oven door will automati-
cally lock. The indicator word LOCK
will appear in the display along with
the clean icon {top and bottom bars).

4.

When the cleaning time has been com-
pleted, the indicator word CLEAN will
turn off. Theindicator word LOCK will
remain on until the oven has cooled.
When the oven has cooled, the indica-
tor word LOCK will trn off and the
door will automatically unlock.

Automatic lock is still engaged.
Door cannot be opened until
LOCK is no longer displayed.

TO DELAY THE START OF A
CLEAN CYCLE:

=3, Follow steps 1-3.

4.

Press the Stop Time pad. Indicator
words STOP TIME will flash in the
display and the caleulated stop time will
also appear in the display.

. Press the appropriate number pads to

enter the stop time you desire. {A stop
time can only be accepted for later in
the day.)

Example: Ifat 9:00you setthe ovento

clean for three hours, the calculated
stop time would be “12:007. The display
will show:

1.7
. ou

LOCK
STOP TIME CLEAN

If you want the stop time to be 1:00,
press the number pads “1,0,0". Four
seconds later the display will show [:00

and the indicator word DELAY.

]

. When the oven begins to clean, the
clean icon (top and bottom bars) will
come on. |he indicator word DELAY
will go off.

1.1
F.ou
LOCK
STOPTIME CLEAN

DELAY

. When the clean time has been com-
pleted, the indicator word CLEAN wili
wirn off. The indicator word LOCK will
remain on untl the oven has cooled.
When the oven has cooled, the indica-
tor word LOCK will turn off and the

door will automatically unlock.
cont.

Ll

MNOTES:

To prevent damage to oven door, do
not attempt to open oven door when

the LOCK indicator word is displayed.

During the cleaning process, the kitchen
should be well ventilated to help elimi-
nate normal odors associated with clean-
ing. Odors will lessen with use.

It is normal for flare-ups, smoking or
flaming to occur during cleaning if the
oven is heavily soiled. It is better o
clean the oven regularly rather than to
wait until there is a heavy buildup of soil.

Wipe up excess grease or spillovers to
prevent flare-ups. For ease in cleaning,
the bake element in the oven can be

lifted slightly {1 inch).

It is normal for parts of the range to

become hot during a clean cycle. Avoid
touching cooktop, door, window or oven
vent area during a clean cycle.

A cooling fan will automatically turn on
during cleaning. If it does not operate,
contact an authorized servicer.

Wipe up sugary and acidic spillovers
such as sweet potatoes, tomato or milk-
based sauces prior to a self-clean cycle.
Porcelain enamel is acid resistant, not
acid proof and may discolor if spills are
not wiped up before a self-clean cycle.

A white discoloration may appear after
cleaning if acidic or sugary foods are not
wiped up before the clean cycle. This
discoloration is normal and will NOT
affect performance.
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_LEANING, CONT.

TO CANCEL SELF-CLEAN:

I. Press the Stop/Clear pad. The door
will be locked while the LOCK indicator

word remains in the display.

Depending on the length of time the
oven had been cleaning, it may take up
to an hour for the oven to cool down.
When the oven is cool, the door will
automatically unlock and it can be
opened.

CLEANING
Procebpunss

+- Be sure appliance ‘is off and all

o par_’cs'are coolbefore handlingor

cleaning. This is to avoid dam-
~age and possible burns.

» - To prevent staining or discoloration,
- clean appliance after each use.

#{f a part.is removed, be sure it'is
corvectly replaced.

STAINLESS STEEL

« DO NOT USE ANY CLEANING
PRODUCT CONTAINING CHLO-
RINE BLEACH.

« ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN
WHEN CLEANING.

« Daily Cleaning/Light Soll — Wipe
with one of the following - soapy water,
white vinegarfwater 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. 20000008y

+ Moderate/Heavy Soil = Wipe with
one of the following - Bon Ami, Smart
Cleanser, or Soft Scrub™ - 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. Rinse and dry. To restore
luster and remove strealks, 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 lus-
ter, follow with Stainless Steel Magic
Spray.

AccEss PANEL

The access panel is easily opened or re-
moved. To open panel, grasp upper cor-
ners and pull forward and down. To close
panel, lift up and insert prongs into catches
in the range.

PRONGS

GREASE
CUp

+ Wash with soap and water, a glass cleaner
or mild liquid sprays.
+ Do not use excessive amounts of water.

« To prevent scratching or dulling of the
finish, do not use mildly abrasive, abra-
sive, harsh or caustic cleaners such as
oven cleaners.

NOTE: Toavoid the possibility of acciden-
tally disconnecting any part of the ventila-
tion system, do not use the area behind the
access panel for storage.

Bromwer PAN AND INSERT

« Place soapy cloth over insert and pan; let
soak to loosen soil.

« Wash in warm soapy water. Use scour-
ing pad to remove stubborn soil.

« Broiler pan and insert can be cleaned in
dishwasher.

Crock anp CoNTROL

PANEL AND PAD AREA

« Toactivate “Control Lock” for cleaning,
see page | 1.

« Wipe with a damp cloth and dry.

« Glass cleaners may be used if sprayed on
aclothfirst. DO NOT spray directiy on
control pad and display area.

ConNTROL KNOBS

« Remove knobs in the OFF position by
pulling forward.

¢ Wash, rinse and dry. Do not use abra-
sive cleaning agents as they may scratch
the finish.

« Turn on each burner to be sure the
knobs have been correctly replaced.

SEALED (GAS BURNER
CARTRIDGE ~-PORCELAIN

ENAMEL

Porcelain enamelis glass fused on metal and
may crack or chip with misuse. It is acid
resistant, not acid proof. All spillovers,
especially acid or sugar spillovers, should
be wiped up immediately with a dry cloth.

« When cool, wash with soapy water, rinse

and dry.

« Never wipe off a warm or hot surface
with a damp cloth. This may cause crack-
ing or chipping.

« Never use oven cleaners, abrasive or
caustic cleaning agents on exterior finish
of range.

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.

T arder direct, call 1-800-688-8408.
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Oven WinnDow — (GLASS

< Avoid using excessive amounts of water
which may seep under or behind glass
causing staining.

< Wash with soap and water. Rinse with
clear water and dry. Glass cleaner can
be used if sprayed on a cloth first.

« Do not use abrasive materials such as
scouring pads, steel wool or powdered
cleaners as they will scratch glass.

Oven Racks
e Clean with soapy water.

* Remove stubborn soil with cleansing
powder or soap-filled scouring pad. Rinse

and dry.

» Ifover time, racks do not slide cut easily,
wipe the rack edge and rack support
with a small amount of vegetable oil to
restore ease of movement, then wipe off
excess oil. Likewise, place one drop of
vegetable oil on rack guides.

NOTE: Remove oven racks during a clean
cycle. If racks are left in the oven, it may impair
function and they will discolor.

OveN INTERIORS

* Follow instructions on page 18 to seta
self-clean cycle.

SEALED GAS BURNER

ASSEMBLY

« Allow burner and grates to cool. Wash
with 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 20000001y

e Clean gas ports with a soft bristle brush
or straight pin, especially the port below

the ignitor. Do not enlarge or distort
holes.

« Be careful not to get water into burner
ports.

« When cleaning, use care w prevent dam-
age to the ignitor. If the ignitor is soiled,
wet or damaged the surface burner will
not light.

GRILL ASSEMBLY —
BasiN — PORCELAIN

The basin is located under the grill burner
andfor cartridges. Clean after each use of
the grill.

« To remove light soil, clean with soapy
water or spray with cleansers such as
Fantastik® or Formula 409% For easier
cleanup: a} spray with a household
cleanser; b} cover with paper towels; ¢}
add small amount of hot water to keep
the paper towels moist; d} cover and
wait |5 minutes; and e} wipe clean.

« To remove moderate soll, scrub with
Bon Ami*, a soft scrub cleanser or plastic
scrubber.

Note: Check the grease drain after each
use of the grill or grill accessories. Toclean:
Pour about /3 cup of very hot tap water
mixed with | teaspoon dish detergent down
the drain.

GRATES — CAST ALUMINUM
COATED WITH NON=STICK

FINISH

« Wash cool grates (DO NOT IMMERSE
HOT GRILL GRATES IN WATER) with
detergent in hot water in the sink or
wash them in the dishwasher. Be sure to
remove all food residue before cooking
on the grilf grates again.

Remove stubborn soils with a plastic mesh
puff or pad. Use only those cleaning prod-
ucts which state they are recommended
for use when cleaning nonstick surfaces.

If grates were washed in the dishwasher,
season with oil prior to grilling.

Do not use metal brushes or abrasive
scouring pads or other scrubbers intended
to clean outdoor charcoal grills. These will
remove the finish as well as scratch the
grates. Do not clean in self-cleaning oven
or use oven cleaners on the grates.

GriLL BURNER

Follow instructions on page 7 for removing
the grill burner.

The grill burner should be cleaned after
each use with a soapy S.O.5.% pad or in the
dishwasher. Rinse and dry thoroughly be-
fore using again.

NOTE: Check to be sure all burner ports
are open. To open clogged ports, inserta
straight pin into each port.

Greasg Cup

The container is located on the left side
behind the bottom access panel, under-
neath the range. (See page |9 for opening
access panel.} It collects grease and other
liquids created while grilling. Check each
timeafter grilling and empty when grease is
noticeable. To remove, simply grasp the
handle, and pull from the bracket holding
the container.

The container can be washed in hot, soapy
water or in the dishwasher.

:

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.

T order direct, call 1-B00-688-8408.
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AINTENANCE

@WN W}m{

» ‘MEVER place excessive weight on or
stand ‘on an open oven door. This
could cause the range to tip over,
break the door, or injure the user.

= NEVER attempt'to open or close
door or operate oven until door is"

. properly replaced.

* MEVER place fingers between hmge'
~and front oven frame. Hinge arms are
- spring mounted, If accidentally hit, the.

hinge will slam shutagainst oven frame
and could injure your fingers,

TO REMOVE:

When cool, open the oven door to the
broil stop position {opened about four
inches).

. Grasp door at each side. Do notuse the

door handle o lift door.

. Life up evenly until door clears hinge

arms.

TO REPLACE:

. Grasp door at each side.

. Align slots in the door with the hinge

arms on the range.

. Slide the door down onto the hinge arms

until the door is completely seated on the
hinges. Push down on the top corners of
the door to completely seat door on
hinges. Door should notappear crooked.

NOTE: The oven door on a new range may
feel “spongy” whenitis closed. Thisis normal
and will decrease with use.

Oven WiNnDOW

TO PROTECT THE OVEN DOOR

WINDOW:

. Do not hit the glass with pots, pans,

furniture, toys, or other objects.

2 Donotclose the oven door until the oven

racks are in place.

Scratching, hitting, jarring or stressing the
glass may weaken its structure causing an

increased risk of breakage at a later date.

Oven LiguT

To assure the proper replacement bulb is
used, order buib from Maytag Customer
Service. Coll |-800-688-8408, ask forpart
number 74004458 - halogen bulb.

+ Disconnect power to range before re-

- placzlng light bulb. -

LEVELING LEGS

+ Besure the anti-tip bracket secures one of
the rear leveling legs to the floor. This
bracket prevents the range from acciden-
tally tipping.

The range should be leveled

when installed. [f the range is

not level, turn the plastic level-
ing legs, located at each
corner of the
range,
range is level.

until

™ LEVELING LEG

RemovinG RANGE FOR
C1LEANING & SERVICE

.

2
3
4
5

Shut off gas supply to appliance.

. Disconnectelectrical supply to appliance.
. Disconnect blower system.
. Disconnect gas supply tubing to appliance.

. Slide range forward to disengage from

anti-tip bracket. {See Installation Instruc-
tions for location of bracket.)

. Reverse procedure to reinstall. If gas line

has been disconnected, check for gas
leaks after reconnection. NOTE: A
gualified servicer should disconnect
and reconnect gas supply,

. Topreventaccidental tipping, range must

be secured to the floor by sliding rear
leveling leg into anti-tip bracket.

2]

’ Allowoventocool before replaclnglight
- bulb. - - -

s Make sure bulb cover and bulb are cool

TO REPLACE OVEN LIGHT BULB:

1. When ovenis cool, use fingertips to grasp

edge of bulb cover. Pull out and remove.

. Carefully remove old bulb by pulling

straight out of ceramic base.

. To avoid damaging or decreasing the life

of the new bulb, do not touch the bulb
with bare hands or fingers. Hold with a
cloth or paper towel. Push new bulb
prongs straight into small holes of ce-
ramic base.

. Replace bulb cover by snapping into place.

. Reconnect power to the range. Reset

clock.



EFORE

YouU CALL FOR SERVICE

FormosT CONCERNS, TRY THESE

FIRST?

s Check if oven controls have been prop-
erly set.

« Check tobe sure plug is securely inserted
into receptacle.

+ Checleor re-setcircuitbreaker, Check or
replace fuse.

+ Checlc power supply.

PART OR ALL OF APPLIANCE DOES

NOT WORK.

« Check if surface andfor oven controls
have been properly set. See pgs. 5 & 10.

¢« Check if oven door is unlocked after self-
clean cycle. See pg. 18.

« Check if oven is set for a delayed cook or
clean program. See pgs. 14 & 18.

« Checkif Control Lock is activated. See pg.
.

BAKING RESULTS ARE NOT AS
EXPECTED OR DIFFER FROM
FREVIOUS OVEN.

« Make sure the oven vent has not been
blocked. See pg. 8 for location.

« Check to make sure range is level.

« Temperatures often vary between a new
oven and an old one. As ovens age, the
oven temperature often “drifts” and may
become hotter or cooler. See pg. 12 for
instructions on adjusting the oven tem-
perature. NOTE: ltis notrecommended
to adjust the temperature if only one or
two recipes are in question.

« Checkthatoven temperature is decreased
by 25° F when convect baking.

« See “Cooking Made Simple” booklet
for more information on bakeware and
baking.

+ Make sure oven is preheated when recipe
or directions recommend preheat.

« Check rack positions. See page 17.

Foop Is NOT BROILING PRO-

PERLY OR SMOKES EXCESSIVELY.

« Check oven rack positions. Food may be
too close to element.

« Aluminum foil was incorrectly used. Never
line the broiler insert with foil.

« Trim excess fat from meat before broiling.

« A soiled broiler pan was used.

VEN WILL NOT SELF-CLEAN.

« Check to make sure the cycle is notset for
a delayed start. See pg. 18.

« Check if door is closed.

{JVEN DIDNOT CLEAN PROPERLY,

« Longer cleaning time may be needed.

« Excessive spillovers, especially sugary and/
or acid foods, were not removed prior to
the seli-clean cycle.

OVEN DOOR WILL NOT UNLOCK

AFTER SELF-CLEAN CYCLE.

« Qven interior is still hot. Allow aboutone
hour for the oven to cool after the comple-
tion of a self-clean cycle. The door can be
opened when the LOCK indicator word is
not displayed.

MOISTURE COLLECTS ON OVEN

WINDOW OR STEAM COMES FROM

OVEN VENT.

« This is normal when cooking or drying
foods high in moisture.

« Excessive moisture was used when clean-
ing the window.

SURFACE OR GRILL BURNER FAILS

TO LIGHT.

» Check to be sure burner ports or ignition
ports are not clogged. See page 20.

o Check tobe sureignitoris dryand clicking.
Burner will not light if ignitor is damaged,
soiled or wet. If ignitor doesn’t click, turn
control knob OFF.

SURFACE OR GRILL BURNER
FLAME LIFTS OFF PORTS.

« Check to be sure a pan is sitting on the
grate above.
« Contact an authorized Jenn-Air servicer.

THE FLAME IS UNEVEN.
« Burner ports may be clogged.

SURFACE OR GRILL BURNER
FLAME 1S YELLOW IN COLOR.
« Contact an authorized Jenn-Air servicer.

« Some yeliow tips on the flame are accept-
able when using LP gas.
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THERFE 1S A STRONG ODOR OR
LIGHT SMOKE WHEN OVEN IS
TURNED ON.

« This is normal for a new range and will
disappear after a few uses. Initiating a
clean cycle will “burn off the odors more
quickly.

« Turning on a ventilation fan will help
remove the smoke and/or odor.

« Excessive food soils on the oven bottom.
Use a self-clean cycle.

VENTILATION SYSTEM IS NOT

CAPTURING SMOKE EFFICIENTLY.

« Check on cross ventilation in room or
make up air.

« Excessive amount of smoke is being cre-
ated; check instructions for grilling, trim-
ming meats. See pg. 8.

« Qutside wall cap may be wapped shut.

« Range may be improperly installed; check
ducting information. See pg. 4.

 Air filter may be improperly installed. See

peg. 8.

A FAN SOUND CAN BE HEARD

« This is the cooling fan and is normal. The
far will continue to run afeer use until the
oven cools.

“F” pLUS A NUMBER AND THE
MESSAGE: ““CALL AN AUTHO-

RIZED SERVICER OR 800-688-1100,7

« This is called a fault code. If a fault code
appears in the display and beeps sound,
press the Cancel pad. If the fault code
and beeps continue, disconnect power to
the appliance. Wait a few minutes, then
reconnect power. If fault code and beeps
still continue, disconnect power to the
appliance and call an authorized servicer.

« [f the oven is heavily soiled, excessive
flare-ups may resultin a fault code during
aclean cycle. Press Canceld pad and allow
the oven to cool completely. Wipe out
excess soil, then reset the clean cycle. If
the fault code and beeps siill continue,
disconnect power to the appliance and
call an authorized servicer.
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Full One Year Warrahty - Parts and Labor

‘For one (1) year from the original retail purchase

‘date, any part which fails in normal home use will be

‘repaired or replaced free 'chharge

Limited Warrantues Parts Only

Second Year - After the first year from ‘the

‘original purchase date, parts which fail in normal
‘home use will be repaired or replaced free of charge

for the part itself, with the owner paying all other -

costs, including labor, mileage and transportation.

Third Through Fifth Year - From the original
-purchase -date, parts. fisted below which fail in .

-normal home use will be repaired or replaced free

of charge for the part itself, with the owner paying -
-all other costs, mciudlng labor, mlieage and trans- -

-portatlon

» Electronlc Cuntmls '

+ Electric Heating Elements Surface,bro:land :
bake elements on gas and electric cooking appli- -

ances. -
. Sealed Gas Burners -

.Canadlan Residents

The above warranties only cover.an appliance

installed in Canada that has been certified or listed
by appropriate test agencies for compliance to a
‘National Standard of Canada unless the appliance
‘was braught into Canada due to transfer of resi-
:dence from the United States to Canada. i

- lelted Warranty Outside the United States N

-and Canada - Parts Only

:For two (2) years from the date of orlgmai retail -
‘purchase, any part which fails in normal home use -

will be repaired or replaced free of charge for the
part jtself, with the owner paying all other costs,
including labor, mileage and transportation. -

The s;::éa_‘ﬁc wa.rr.cmties expreésed above aré_thé OMLY -

‘warranties brovided by the manufacturer. These war-
ranties give you specific legal rights, and you may dlso
have other rights which vary from state to state.~ - -

"HAT 1S NoT CovErRED BY THESE
' ARRANTIES:

. Conditions and damages resulting from any of the following:

a.Improper installation, delivery, or maintenance.

b.Any repair, modification, alteration, or adjustment notauthorized by the
manufacturer or an authorized servicer,

¢. Misuse, abuse, accidents, or unreasonable use.

d.Incorrect electric current, voltage, or supply.

e.lmproper setting of any control.

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

. Light bulbs.
. Products purchased for commercial or industrial use.

. The cost of service or service call to:

a. Correct installation errors.
b.Instruct the user on the proper use of the product.
¢. Transport the appliance to the servicer.

. 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, so the above exclusion
may not apply.

Ir You NEED SERVICE

Call the dealer from whom your appliance was purchased or call Maytag
Appliances Sales Company, Jenn-Air Customer Assistance at [-800-688-
[100 to locate an authorized servicer.

Be sure to retain proof of purchase to verify warranty status. Refer to
WARRANTY for further information on owner’s responsibilities for
warranty service.

If the dealer or service company cannot resolve the problem, write to
Maytag Appliances Sales Company, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2370,
Cleveland, TN 37320-2370, or call 1-800-688-1 [ 00.

US. customers using TTY for deaf, hearing impaired or speech impaired,

call 1-800-688-2080.

NOTE: When writing or calling about a service problem, please include
the following information:

a. Your name, address and telephone number;

b. Model number and serial number:

¢. Name and address of your dealer or servicer;

d. A clear description of the problem you are having;

. Proof of purchase (sales receipt).

User’s guides, service manuals and parts information are available from
Maytag Appliances Sales Company, Jenn-Air Customer Assistance.
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IMPORTANTES

NSTRUCTIONS DE SECURITE

Installateur: Remettre ce manuel
au propriétaire.

Consommateur: Lire le manuel; le
conserver pour consultation
ultérieure. Conserver la facture
d’achat ou le chéque encaissé comme
preuve de I'achat.

Numéro de modéle

Numéro de série

Date d'achat

Pour toute question, contacter:

Service-client Jenn-Air

[-800-688-1100
{Lundi-vendredi, 8h-20h --heure de
I'Est)

Site Internet: http://www jennair.com

Pour le service aprés-vente, voir
page 47.

Dans le cadre de nos pratiques
d'amélioration constante de la
qualité et de la performance de
nos produits -de cuisson, : des -
‘modifications del'appareil quine
sont_pas mentionnées ‘dans ce
guide ont pu &tre introduites. .

XNS?‘H{I(LY}TW}NS
DE SECURITE

Les instructions de sécurité importantes et les
paragraphes «avertissementy de ce guide ne
sont pas destinés 4 couvrir toutes les conditions
et situations qui pourraient se présenter.  faut
faire preuve de bon sens, de pruderice et de soin
lors de linstallation, de l'entretien ou du
fonctionnement de l'appareil.

Toujours prendre contact avec le détaillant, le
distributeur, Pagent de service aprés-vente oule
fabricant dans le cas de problemes ou de condi-
tions qui ne seraient pas comprises.

RECONNAITRE LES ETIQUETTES,
PARAGRAPHES ET SYMBOLES SUR
LA SECURITE

A AvermissemenT

AVERTISSEMENT = Dangers ou pratiques
dangereuses qui POURRAIENT résulter en de

graves blessures ou méme l mort.

A arrenmion

ATTENTION - Dangers ou pratiques
dangereuses qui POURRAIENT résulter en des
blessures mineures.

Lire toutes les instructions avant d’utiliser
cet appareil; observer toutes les instructions
pour éliminer les risques d'incendie, choc
électrique, dommages matériels et corporels
que pourrait susciter une utilisation incorrecte
de Pappareil. Utdliser Iappareil uniquement pour
les fonctions prévues, décrites dans ce guide.

Pour une utilisation adégquate et en
sécurité, il faut que lappareil soit
convenablementinstallé par un technicien qualifié,
et relié & la terre. Ne pas essayer de faire des
réglages, des réparations, de l'entretien ou de
remplacer une piéce quelconque de 'appareil 2
moins que cela ne soit spécifiquement
recommandé dans ceguide. Toutautre entretien
doit &tre exécuté par un préposé qualifié au
service aprés-vente. Demander a linstallateur
de montrer ou setrouvelerobinet d'arrét de gaz
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et comment le fermer en cas d'urgence.

Toujours débrancher lappareil avant d'y faire

de Pentretien.

AVERTISSEMENT:

5i les directives données dans
le présent guide ne sont pas
respectées a la lettre, il y a risque
d’incendie ou d’explosion pouvant
causer des dommages, des blessures
et méme la mort.

= Me pas ranger ni utiliser de gaz ou autre
matiére inflammable a proximité de
cet apparell ou de tout autre appareil.

- QUE FAIRE 51 L'ON SENT UNE
ODEUR DE GAZ

+ Ne mettre aucun apparell en marche.

« Me pas toucher a un interrupteur
électrique.

¢ Mutiliser
Pimmeuble.

* Se rendre chez un voisin et téléphoner
immeédiaterment a la compagnie de gaz.
Suivre les directives données par le
prépose de la compagnie de gaz.

* §'il est impossible de joindre la
compagnie de gaz, téléphoner au ser-
vice des incendies.

= L'installation et les réparations doivent
&tre confiées a un installateur
compétent, & une entreprise de service
ou 2 la compagnie de gaz.

aucun teléphone de

Parce que du gaz peut s'échapper du systeme
sans qu'll soit décelé par 'odeur uniquement, -
en entrainant une situation potentielle
extrémement dangereuse, il est recommandé
par les fournisseurs de gaz que vous achetiez
et -installiez un (des) détecteur(s) de gaz
approuvé(sj (UL) dans votre maison. Votre
fournisseur de gaz peut vous aider 4 acquérir

~un -détecteur de gaz. Veuillez -installer, -

- conformément aux instructions données par

le fabricant du détecteur de gaz,




EN@TEH TOTIONS @mﬁ R ALES De nombreux flacons d'aérosol peuvent
' EXPLOSER lorsquon les expose a la chaleur,

g AVERTISSEMENT: et ils peuvent contenir un produit trés inflam-

mable. Eviter d'utiliser ou remiser un flacon

NE jAMAiS remiser sur le dosseret d'une

« TOUTE CUISINIERE d'aérosol 4 proximité de [appareil. cuis(iniére ou dans une armoire au-dessus des -
PEUT BASCULERET De nombreux articles en plstique peuvent a,'.‘mfles' auéquelfs les enfa{;ts peuvent
PROVOQUER DES étre détériorés par la chaleur. Conserver les IS IMieresser. LU enfant tentan ce grimper sur
BLESSURES. . e a porte de 'appareil pour atteindre un objet

articles en plastique a distance des composants ourrait subir de eraves blessures

« INSTALLER LA de l'appareil susceptibles de devenir tiédes ou P 8 )
BRIDEANTIBASCU- chauds. Ne pas laisser des articles en plastique NE JAMAIS laisser un enfant s'asseoir ou s tenir
LEMENT FOURNIE sur la table de cuisson; un article en plastique partie quelconque de lappareil. I pourrait

AVEC CETTE CUIS- trop proche de I'évent du four ou d'un brileur

INIERE. allumé pourrait samollir ou fondre.

se blesser ou se briler.

o o Il est important denseigner aux enfants que la
¢ RESPECTER LES INSTRUCTIONS Pﬁur ellmiger le lbeslflrjl dattzlni:!re chfuelqge cuisiniére et les ustensiles placés dessus ou dedans
INSTALLATION. CNOSE par-gessils fes bruleurs de a Surace 68—y o vent atre chauds. Laisser refroidir les ustensiles

AVERTISSEMENT: Pour réduire cuisson, Icli est .plrefe;ir.able quil ny ac'; aucuge en un lieu siir, hors d'atteinte des enfants. Il est
) armoire de culsine directement au-dessus de important d’enseigner aux enfants qu'un appareil

H ¥ 3 i 1 . .
::)ea::lési‘l:l;ﬁ(fcec;)saizzué?gzﬁiiﬁ;:t?gn :*meﬁzgill‘ i: );zsm;‘:t?;z;o're' O? ne devrait y ménager n'est pas un jouet, et quils ne doivent
) miser q _peu requemment ) her aucune commande ou autre composant
anormale ou d'un chargement utilisés et capables de résister & la chaleur 4 i
excessif de la porte du four, il faut émise par 'appareil. La température pourrait < apparet
que la bride antibasculement soit &tre excessive pour certains articles, comme % v e § B
convenablement installée. liquides volatils, produits de nettoyage ou ™ AMILIARISATION AVEC

flacons daérosol. I APPARIFL

Pour déterminer si la bride antibasculement est
convenablement installéesous la cuisiniére, enlever ExC |
le tiroir de remisage et regarder en dessous de fa N CAS D' INCENDIE

cuisiniere pour vérifier si'un des pieds arriére de  Interrompre le fonctionnement de I'appareil
réglge de aplomb est bien engage dans lafente et de la hotte de ventilation pour minimiser le
de la bride. Lorsque la cuisiniére est  risque d'extension des flammes. Eteindre les
convenablement calée, la bride antibasculement  flammes, puis mettre la hotte en marche pour q
immobilise le pied arriere contre le sol. Vérifier . évacuer b fumée et Fair vicié. etentrainer dommages matériels etcorporels
parfaite immobilisation de la cuisiniére par la bride sérieux. : ' e

< ch déol do la cuisinid + Surface de cuisson: Utiliser un couvercle
apres chaque déplacement de la cuisiniere. ou une plaque a biscuits pour érouffer les

NE JAMAIS utiliser la porte du four ou le
tiroir (le cas échéant) comme tabouret/sigge/
escabeau; ceci pourrait faire basculer Pappareil

. . , NE JAMAIS utiliser la cuisiniére comme source
flammes d'un feu qui se déciare dans un |
de chaleur pour le chauffage de la piéce, pour

P@E R EVITER UN INCENDIE ustensile de cuisine. éviter tout risque de dommages corporels et de
OU DFES DOMMAGES DE FUMEE ~ © NEJAMAIS saisir ou déplacer un ustensile  gerarioration de Iappareil. Ne pas remiser des

de cuisine enflammé. aliments ou ustensites de cuisine sur la table da
+ Four: Fermer la porte dufour pourétouffer  cuisson ou dans le four.
les flammes.

Sassurer que tous les matériaux de
conditionnement sont retirés de lappareil avant
de le mettre en marche. Pour assurer un bon fonctionnement et des per-
Ne pas projeter de 'eau sur unfeu de graisse.  formances adéquates, ne pas obstruer le 'évent
Utiliser du bicarbonate de sodium, ou un  dufour situé a droit de la grille 3 air.

extincteur a mousse oua produit chimique sec

Garder les matériaux combustibles, I'essence et
autres matidres et vapeurs inflammables bien

éloignés de I'appareil. Eviter de toucher le voisinage de l'évent du four

. . ) L . our éteindre les flammes. g .

Si Pappareil est installé prés dune fendtre, des P lorsque le fouF est ‘g'l'?e etLpendantI pflumeurs
o ises doivent & ~ miniutes aprés 'arrét du four. Lorsque le four est

précautions appropriées doivent étre prisespour O, m— R TE e B » '

éviter que le vent entraine les rideaux au-dessus %E{QLRE It POUR LES utlf?se, la zorlel‘:mzlne de lévent peu:;entizjdﬁvemr

des brileurs. ENFANTS suffisamment chauds pour provoquer desbrilures.

Apreés larrét du four, ne pas toucher 'évent du
NE JAMAIS laisser des articles sur la table de i .

, ) Lair chaud de [ les o] NE JAMAIS Ia|sser’des enfants seuls oUsans  foyr ou fa zone voisine avant que ces composants
cuisson. L air chaud de ['event peut les enflammer  sypervision lorsque l'appareil est en service ou

etmettre également sous pressiondes contenants  chaud.
fermés qui pourraient alors exploser.

aient pu se refroidir suffisamment.

Autres surfaces potentiellement chaudes: surface
de cuisson, zones faisant face a b surface de

26



N

NSTRUCTIONS DE SECURITE I

PORTANTES, SUITE

cuisson, évent du four, zones voisines de I'évent,
porte du four et zones voisines de la porte et du
hublot.

Ne pas toucher lFampoule chaude du four avecun
linge humide; le choc thermique pourrait
briser. En cas de bris de lampoule, débrancher
+ n e e ]
l'appareil dela source d'électricitéavantd'enlever
Fampoule, pour éviter un choc électrique.

(CUISSON ET SECURITE

Placer toujours un ustensile sur un brileur de
surfaceavant de l'allumer, Veiller 4 bien connaitre
la correspondance entre les boutons de
commande et les brileurs. Veiller 2 allumer le
brileur correct et vérifier que le brileur s'allume
effectivement. A la fin de la période de cuisson,
éteindre le brileur avant de retirer l'ustensile,
pour éviter une exposition aux flammes du
brileur.

Veiller 4 toujours ajuster correctement la taille
des flammes pour qu'elles ne dépassent pas sur la
périphérie de Tustensile. Des flammes de wop
grande taille sur un brileur sont dangereuses,
elles suscitent un gaspillage d'énergie et elles
peuvent faire subir des dommages 4 'ustensile,
a lappareil ou a armoire située au-dessus.

ME JAMAIS hisser un brileur de surface allumé
sans surveillance, particulidrement avec une puis-
sancede chauffage élevée oulors d'une opération
de friture. Un débordement pourrait provequer
la formation de fumée et des produits gras
pourraient s'enflammer. Eliminer dés que pos-
sible les produits gras renversés. Ne pas utiliser
unie puissance de chauffage élevée pendant une
période prolongée.

NE JAMAIS faire chauffer un récipient non
ouvert dans le four ou sur un brileur de surface;
Faccumulation de pression dans le récipient
pourrait provoquer son échtement et de graves
dommages matériels ou corporels.

Utiliser des maniques robustes et séches. Des
mariigues humides peuvent provoquer la forma-
tion de vapeur brilante. Ne jamais utiliser un
torchon a vaisselle ou autre article textile a la
place de maniques; un tel article pourrait trainer
sur un brileur et s’enflammer, ou accrocher un
ustensile ou un composant de lappareil,

Laisser toujours refroidir un récipient dhuile de
friture chaude avant de tenter de le déplacer et
le manipuler.

Ne pas hisser la graisse de cuisson ou autre

matériad inflammable saccumuler dans ou preés de
Pappareil ou danis les évents. Nettoyer fréquemment
pour empécher toute accumulation de graisse.

NEJAMAIS porter lorsdel utilisation delappareil
des vétements faits d'un matériau inflammable, ou
amples, ou a longues manches. De tels vétemerits
peuvent s'enflammer ou accrocher b poignée d'un
ustensile.

Placer toujours les grilles 3 l position appropriée
dans le four lorsquele four est froid. Faire coulisser
la grille vers Pextérieur avant d'ajouter ou enlever
un plag; utiliser pour cela une manique robuste et
séche. Eviter dlintroduire la main dans le four pour
y placer ou retirer un plat. Sl est nécessaire de
déplacer une grille lorsqu'elle est chaude, utiliser
une manique séche. Veiller a toujours arréter le
four 4 la fin d'une période de cuisson.

Ouvrir toujours la porte du four trés prudemment.
Laisser [air chaud oula vapeur s’échapper avant de
retirerfintroduire un plat.

MNE JAMAIS garnir le fond du four ou une grille du
four avec de la feuille d'aluminium. Ceci pourrait
susciter un risque de choc électrique oud'incendie,
ou uneautre détérioration del'appareil. Utiliser de
fa feuille d'aluminium uniquemerit selon les instruc-
tions de ce guide.

AVERTISSEMENT: Mets préparés : Re-
specter lesinstructions du fabricant. Sile contenant
ou le couvercle en plastique d'un mets surgelé se
déforme ou est endommagé durant la cuisson,
jeter immédiatement le récipient et son contenu.
Les aliments pourraient &tre contaminés.

TUJSTENSILS ET SECURITE

Utiliser des ustensiles 4 fond plat comportant une
poignée qu'on peut facilement saisir et qui reste
froide. Eviter dutiliser un ustensile instable ou
déformé, qui pourrait facilement basculer, ou dont
la poignée est malfixée. Bviter également d'utiliser
des ustensiles de petite taille comportant une
poignée lourde; ces ustensiles sont généralement
instables et peuvent facilement basculer. Un
ustensile lourd lorsquil est rempli peut également
gtre dangereux lors des manipulations.

Veilier 3 utiliser un ustensile de taille suffisante
pour que le contenu ne risque pas de déborder.
Ceci est particuliérement important pour un
ustensile rempli dhuile de friture. Vérifier que la
taille de l'ustensile est suffisante pour quiil puisse
recevoir les produits alimentaires a cuire, et ab-
sorber l'augmentation de volume suscitée par
I'ébullition de la graisse.
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Pour minimiser les risques de brdlure,
dinflammation de matiéres et de renversement
par contact non intentionnel avec un ustensile, ne
pas orienter la poignée d'un ustensile vers un
brileur adjacent; orienter toujours la poignée
d'unustensile vers le cété oularriére delappareil;
ne pas laisser non plus la poignée d'un ustensile
déborder al'avant de l'appareil, ot un jeune enfant
pourrait facllerent la saisir.

Veiller a ne jamais laisser le contenu liquide dun
ustensile s'évaporer complétement; l'ustensile et
I'apparell pourraient subir des dommages.

Appliquer les instructions du fabricant lors de
I'emploi d'un sachet pour cuisson au four.

Seuls certains matériaux de verre, vitrocéramique,
céramigue, ou certains ustensiles vitrifiés/émaillés
peuvent écre utilisés sur ha surface de cuisson ou
dans le four sans risque de bris sous l'effet du choc
thermigue. Observer les instructions du fabricant
lors de l'utilisation d'un ustensile de verre.

La sécurité de fonctionnement de cet appareil a
été testée a laide dustensiles de cuisine
conventionnels. Ne pas utiliser un ustensile ou
accessoire qui n'est pas spécifiquement
recommandé dans ce guide. Ne pas utiliser de
couvre-brileur, gril placé sur la surface de cuisson
ou systeme de convection additionnel. L utilisation
d'un dispositif ou accessoire qui n'est pas
expressément recommandé dans ce guide peut
dégrader la sécurité de Pappareil ou sa perfor-
mance, ou réduire la longévité des composants.

ELEMENTS CHAUFFANTS

MNE JAMAIS toucherles éléments chauffants
du four, les zones proches de ces éléments
ou fes surfaces interieures du four.

Un élément chauffant peut &tre encore chaud
méme lorsque sa teinte est sombre. Une zone
voisine d'un élément chauffant, 3 lintérieur du
four ou sur la surface de cuisson, peut étre
suffisamment chaude pour provoquer une brilure.

Pendant et apres lutilisation, ne jamais toucher un
&lément chauffant ou hisser un vézement ouautre
matériau inflammable venirau contact d'un élément
ou d'une surface voisine, ou d'une surface interne
dufour, avanit que le refroidissement complet ait
pu se produire.

NETTOYAGE ET SECURITE

Arréter toutes les commandes et attendre le
refroidissement de tous les composants avant de



les toucher ou d'entreprendre le nettoyage. Ne
pas toucher la grille d'un brileur ou la zone
voisine avant que ces composants aient pu
refroidir suffisamment.

Exercer une grande prudence lors du nettoyage
e l'appareil. Travailler prudemment pour éviter

del I Travaill d t t
es brilures par kb vapeur en cas dutilisation

des bril I d

d'un chifion ou dune éponge humide lors de
‘&limination d'un produit renversé sur une sur-
i

face chaude. Certains produits de nettoyage
peuvent générer des vapeurs nocives lorsqu'on
es applique sur une surface chaude.

I I rface chaud

FOUR AUTONETTOYANT
Nettoyer uniguement les pieces mentionnées
dans ce guide. Ne pas nettoyer le joint de
porte; le foint joue un rdle essentiel quant A
P'étanchéité. Ne pas frotter, endommager ou
déplacer le joint. Ne pas utiliser de produit de
nettoyage du four dans le four autonettoyant
ou sur les zones voisines.

Avant  d'exécuter une opération
dautonettoyage, retirer la lechefrite, les grilles
du four et les autres ustensiles, et éliminer par
essuyage tout excés de résidus renversés pour
éviter la formation de fumée ou l'inflammation
de ces résidus. ATTENTION : Ne hisser
aucune nourriture ni ustensile de cuisine, ete.

dans le four lors d'une opération
d’autonettoyage.

Les cuisiniéres encastrables comportent un
ventilateur de refroidissement qui se met en
marche automatiquement pendant {'auto-
nettoyage. Si le ventilateur ne se met pas en
marche, annuler Fopération de nettoyage et
prendre contact avec un réparateur agrée.

il est normal que la table de cuisson devienne
chaude durantune opération dautonettoyage;
par conséquent, éviter de toucher la table de
cuisson durarit l'autonettoyage.

A VERTISSEMENT ET AVIS IM-
PORTANT POUR LA SECURITE

La loi californienne «Safe Drinking Water and
Toxic Enforcement Acty de 1986 (proposition
65) stipule la publication par le gouverneur de la
Californie d'une liste des substances quel'état de
Californie considére comme cancérigénes ou
dangereuses pour le systéme reproducteur, et
imposeaux entreprises commerciales l'obligation
de signialer 3 leurs clients les risques d'exposition
4 de telles substances.

Nous informons les utilisateurs de cet appareil
quiils peuvent &tre exposés 3 une faible concen-
tration de certaines substances figurant dans la

liste mentionnée ci-dessus, dont benzéne,
formaldéhyde et suie, du fait de la combustion
incompléte du gaz naturel ou du gaz de pétrole
liquéfié. Pour minimiserlacombustion incompléte,
veiller & ce que les brileurs soient parfaitement
régiés. Pour minimiser 'exposition 2 ces sub-
stances, veiller 2 bien évacuer les gaz de combus-
tion & {'extérieur.

Nous informons les utilisateurs de cet appareil
que lors dune opération dautonettoyage, ils
peuvent &tre exposés & une faible concentration
de certaines substances figurant dans la liste
mentionnée ci-dessus, dont le monoxyde de
carbone. Pour minimiser lexposition, veiller 4 ce
que la piéce ol se trouve le four soit
convenablement aérée durant une opération
d'autonettoyage par Touverture d une fenétre ou
d'une porte.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAMI-
LIERS: Les oiseaux ont un systeme respiratoire
trés sensible. Ne pas garder un oiseau familier
dans la cuisine ou dans une piégce ol il pourrait
&tre exposé aux fumées. Les fumées émises
durant une opération d'autonettoyage peuvent
étre dangereuses ou mortelles pour un oiseau, de
méme que les fumées émises lors du chauffage
excessif de graisse, huile, margarine, par exemple
dans un ustensile a garnissage anti-adhésion.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS POUR CONSULTATION ULTERIEURE

(JONDUITS

Le systéme de ventilation de Jenn-Air est concu
pour capter les vapeurs de cuisson et b fumée
L Fe -
s'échappant de la surface de la table de cuisson.
Si Tinstallation n'a pas été prévue pour cette
ventilation, vérifier les éléments suivants:

* Utiliser un conduit rond de 15,2 cm {6 po) de
diamétre ou rectangulaire de 83 x 254 cm
(3-1/4x [0 po) pour des longueurs de conduit
de 33 [8m {10460 pi). Remargue: On peut
utiliser un conduit rond de 12,7 cm (5 po)
de diamétre si la longueur du conduit est
inférieure a 3 m (10 pi).

* Ne pas utiliser plus de trois coudes 2 90°. La

distance entre ces coudes doit &tre daumoins
46 cm {18 po).

» On DOIT utiliser un évent mural recom-
mandé par Jenn-Air. Sassurer quele clapet se
déplace kibrement lorsque le systéme de ven-
tilation fonctionne.

* Il doit y avoir un dégagement minimum de 15
cm (6 po) pour une table de cuisson installée
prés d'un mur latéral,

Méme si linstallation ne semble pas présenter
de défaut évident, il peut y avoir un probleme
caché comme joint écrasé, obstruction dans le
tuyay, etc. Linstallation est 4 la charge de
linstallateur et les différents problémes doivent
gtredabord présentésa cedernier. Linstallateur
doit vérifier trés soigneusement les instructions
dinstallation des conduits.
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« Utiliser la carte ci-dessous fournie avec
Fappareil pour vérifier la circulation de air.
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(JUISSON SUR LA SURFACE

COMMANDES DE LA
SURFACE DE CUISSON

» Slun bruleurs éteint durantune opération -
de cuisson, fermer l'arrivée ‘de ‘gaz au -
brileur. Si une forte odeur de gaz est -
perceptible, ouvrirunefenétre etattendre
cing minutes avant d allumer de nouveau. -
le brileur. -

» Avant d’ouvrir I’arrivée de gaz 4 la
‘cuisinidre, vérifier que chaque bouton de
' commandeestalaposmonOFF(ARRET)_ -

» NE JAMAIS toucher la table de cuisson
avant ‘qu'elle se soit complétement

.~ refroidie. Certaines zones de la surface,
particuliérementauvoisinage desbrileurs,
peuvent devenir trés chaudes durant une -
cuisson. Utiliser des maniques.

ALLUMAGE SANS VEILLEUSE

L'allumage sans veilleuse permet d'éliminer k
préserice d'une flamme brilant en permanence.
Chacun des braleurs de surface comporte un
allumeur a étincelles. User de précaution pour
nettoyer autour du brileur de surface. Si le linge
de nettoyage se premit dans Pallumeur, il pourraic
Fendommager et empécher lallumage.

Sile brileur e s'allume pas, vérifier que lallumeur

position hi {max.Jet position lo{min.). On peut
choisir toute position de réglage entre les deux
positions extrémes.

Un graphique prés de chaque bouton identifie le

brileur de surface commandé par ce I

bouton. Par exemple, le graphique ci-

dessous identifie le brileur avant/droit.
EGLAGE DES COMMANDES

1. Placer un ustensile sur la grille du braleur. (Pour
conserver le fini de la grille, ne pas allumer un
brileur sans ustensile sur la grille pour ab-
sorber fa chaleur de la flamme.)

2. Enfoncerlebouton de commande et le tourner
immédiatement dans le sens antihoraire 4
position lite (allumage), jusqui ceque lebrileur
s'allume.

¢ On peut percevoir le cliquetis correspondant a
la production des étincelles, et le brileur
sallume. (Les quatre allumeurs produisent des
étincelles lorsquon place le bouton de F'un des
brileurs 4 la position lite [allumage].)

EGLAGES SUGGERES

3. Aprés l'allumage du brileur, tourner le bou-
ton dans le sens horaire, au réglage souhaité.

¢ Lallumeur continue a produire des étincelles
aussi longtemps que le bouton est A la position
flite (allumage).

UTILISATION DURANT

UNE PANNE D’ELETRICITE

I. Approcher uneallumetteenflamméedu brileur
a utiliser.

2. Enfoncer et faire tourner lentement le bouton
decommandejusqu’ala position lite {allumage).

3. Ajuster les flammes 3 I taille désirée,

» Avant dallumer un brileur de surface, vérifier
“que tous les boutons de commande sonta fa.
position OFF (ARRET), Approcher Fallumette
“enflammée du brileur avant de faire tourner le
bouton 4 la position lite (allumage).

La puissance de chauffage & employer dépend du type et de | taille de 'ustensile utilisé. On trouve dans
la brochure «la cuisson simplifiéey de linformation sur les ustensiles et autres facteurs affectant

le réglage de la puissance de chauffage.

Réglages Utilisations

n'est pas cassé, sali ou humide. En cas
d'encrassement, nettoyer le petit orifice sous
lallumeur a l'aide c:l une mgmlle

- CAPUCHON

““AA AR
i
T

S

QRIFICE SOUS L ALLUMEUR

BoOUTONS DE COMMANDE
DE SURFACE

Onutiliseces boutons pour
commander I'allumage des
brileurs de surface. On
peut régler chaque boutorn
4 toute position entre les
positions extrémes lo
{min.} et hi {max.). On
peut percevoir une détente de calage i h
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hi (max.}: Pour porter un liquide 4 ébullition ou atteindre la
bonne pression dans un autocuiseur. Réduire ensuite la puis-
sance de chauffage aprés le début de I'ébullition ou de la cuisson
des aliments.

Une puissance de chauffage intermédiaire est utilisée pour la
poursuite de la cuisson. Les aliments ne cuisent pas plus
rapidement si on utilise une puissance de chauffage plus élevée
que nécessaire pour le maintien d'une douce ébullition. L'eau
bout toujours i la méme température, que I'ébullicion soit
tranquille ou vigoureuse.

lo (min.): Pour le mijotage ou le maintien de la température
d’'un mets, ou pour la fusion de chocolat ou beurre.

Il est possible de cuire sur régiage fo {min.), 4 condition qu'il y ait un
couvercle sur l'ustensile. On peut réduire la puissance de chauffage en
tournant le bouton vers OFF (ARRET). S'assurer que fa flamme reste
stable.



TABLE DE CUISSON

Pour éviter la formation de taches ou un
changemenit de couleur de la table de cuisson:

» Nettoyer |k table de cuisson aprés chaque
utilisation.

* Enlever les résidus renversés de produits
acides ou sucrés dés que la table de cuisson a
refroidi; ces produits renversés peuvent faire
changer fa couleur de I'émail.

BRULEURS SCELLES

Les brilleurs scelles de la cuisiniere sont fixés au
module et ne sont pas prévus pour étre enlevés.
Comme les brileurs sont scellés dans le module,
les débordemenits ou renversemerits ne vont pas
s'infiltrer sous la table de cuisson. Cependant, les
tétes de brileur doivent &tre nettoyées aprés
chaque utilisation.

(RILLES DU BRULEUR
Avant une opération de cuisson, vérifier que la
grilleest correctement placée. Une grille debrileur
incorrectement instaliée peut écailler 'émail de fa
table de cuisson.

MNe pas faire fonctionner un brifeur sans
qu'un ustensile soit placé sur la gritle. L’ émail
de la grille peut s’écailler s’il n'y a aucun
ustensile capable d'absorber la chaleur
érnise par le brileur,

Méme si les grilles de brileur sont trés durables,
elles perdront progressivement leur lustre et
changeront de couleur, du fait des températures
elevées auxquelles les brileurs les exposent.

o

REMARQUES:

 Un braleur convenablement réglé et dont les orifices sont propres sallume en quelques
secondes. Lors de [alimentation au gaz naturel les flammes sont bleues, avec un cbne interne
bleu intense.

Si les flammes d'un brileur sont jaunes ou si fa combustion est bruyante, le ratio airfgaz peut
étre incorrect. Demander & un technicien d'effectuer le réghge. (La garantie ne couvre pas ce
réglage.)

Lors de Palimenzation au gaz de pétrole liquéfié, il est acceptable que lexarémité des flammes
soit jaune. Ceci est normal; aucun réglage n'est nécessaire.

&

Avec certains types de gaz, on peut percevoir un petit bruit d'explosion lors de l'extinction
d'un brileur de surface. Ceci est normal.

Si on fait passer rapidement le bouton de commanide de la position hi {max.} 4 la position
fo (min.), les flammes peuvent s'éteindre, particuliérement si le braleur est froid. Si ceci se
produit, placer le bouton de commande 3 la position OFF (ARRET) et attendre quelques
secondes avant dallumer de nouveau le brileur.

Pour améliorer lefficacité de cuisson et pour empécher d'éventuels dommages dela cuisinidre
ou de ['ustensile, il faut régler la flamme de sorte qu'elle ne dépasse pas du bord de l'ustensile.
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MODULE A BRULEURS
SCELLES

INSTALLATION DU
GRIL

POUR INSTALLER LE MODULE A
BRULEURS SCELLES:

1

&

. Sassurer que les boutons de commande

sont sur OFF (ARRET).

Si le briileur de gril et les grilles du gril sont
en place, les retirer avant d'installer un mod-
ule a brileurs. Enlever de la cavité toute
accumulation de graisse. {Voir les
recommandations de nettovage a la page

44)

Placer le module a brileurs de sorte que les
ouvertures des tubes mélangeurs et les tiges
d'allumage soient dirigées vers les orifices et
la prise. Coulisser le module jusqua
enclenchement des tubes et des allumeurs,
puis baisser le module pour qu'il s"appuie sur
la surface de la cuisiniére.

POUR ENLEVER LE MODULE A
BRULEURS SCELLES:

I-

-

<

Les boutons de com[nande doivent étred la
position OFF (ARRET) et fa cuisiniére doit

avoir refroidi.

Soulever le bord du module jusqu’a ce quele
bas du module sorte de la cavité. {Si lon
souléve le module trop haut alors quiil est
toujours engagé, cela risque d'endommager
les tiges d'allumage et les tubes mélangeurs.)

-

Pour dégager le module, le tenir par les cotés
et le sortir de la prise et des orifices. Sortir
le module une fois qu'il est totalement
débranché.

Ne pas empiler les modules & ot ils risquent
de tomber ou d'étre endommagés.

REMARGQUE: Le moduled bruleurs scellés
en option, modéle JGABI 00, peut remplacer
Vensemble de brileur de gril

L'ensemble de grif comprend deux grilles et un
brileur de gril. Ninstaller le gril que sur le
COTE GAUCHE de Ia cuisiniére.

POUR INSTALLER LE GRIL:

. Avant dinstaller les &léments du gril s"assurer
que les boutons de commande sont 3 h

position OFF (ARRET).

2, Placer le brileur de gril avec les tubes

mélangeurs et la tige dallumage vers les
orifices et la prise. Coulisser le brileur
jusqud lenclenchement des tubes et de
Fallumeur, puis baisser le brileur jusqua ce
qu'il repose dans la cavité.

Disposer les grilles sur le dessus de la
cuisiniére.

-

REMARGQUE: Avant d'utiliser le gril pour
ka premigre fois, chauffer le brileur de gril
pour retirer l'enduit protecteur. Chauffer le
brilewr a puissance Hi {max.) pendant 10
minutes et se servir du systéme d'évacuation
pour retirer toute fumée.

POUR RETIRER LE GRIL:

Ie

Sassurer que les boutons de commande
sont a la position OFF (ARRET) et que les

éléments du gril sont froids.

2. Retirer les grilles.

3. Soulever légerement le brileur. Sortir le

brileur des orifices et de la prise.
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UTILISATION DU GRIL

®

®

®

Avant le premier emploi, laver les grilles du
nouveau gril dans de 'eau savonneuse trés
chaude, rincer et sécher. Puis, préparer la
surfaceenappliquant unemince couche d'huile
de cuisson. Retirer l'excés avec du papier
essuie-tout,

Répéter cette méthade lorsque a) les grilles
sont nettoyées dans le lave-vaisselle, le
détergent risquant de retirer Ihuile en sur-
face ou b} toutes les fois qu'une marinade a
base de sucre {par exemple sauce barbecue)
va étre utilisée,

Préchauffer le gril sur puissance Hi {Max)
pendant 5 minutes. Le préchauffage améliore
la saveur et l'apparence des viandes et saisit
rapidement la viande pour qu'elle retienne ses
jus.

Utifiser des ustensiles et spatules non métaliques
pour ne pas endommager le finl non adhérent du
gril

Lexcés de graisse doit éire enfevé des viandes.
Seule une quantité normale est nécessaire
pour produire fa fumée donnant cette saveur
fumée, comme une cuisson a l'extérieur.
L'excés de graisse peut entrainer des
problemes de nettoyage et de formation de
flammes.

Si des quantités excessives de graisse s'écoudent,
risquant constamment de s'enflammer, fa garantie
est annulée sur Jes grifles du gril

Des flammes indiquent que Fintérieur du gril
doit étre nettoyé ou que la viande est
particulierement grasse ou encore que h
viande n'a pas été dégraissée au préahble.

Les écoulements de graisse vont
occasionnellement s'enflammer en produisant
des petites flammes sans danger pour une
seconde ou deux. Ceci est normal.
REMARQUE: Pour obtenir des informa-
tions sur le contenant a graisse, voir page 44,

MNE JAMAIS LAISSER LE GRIL SANS
SURVEILLANCE LORS DE SON
FONCTIONNEMENT.



*51 LA GRAISSE EN EXCES
ENTRAINAIT LA FORMATION DE
FLAMMES EN CONTINL:

I. Allumer le ventilateur 3 la main.
2. Tourner immédiatement les commandes du
gril & OAF {[arrét).

3. Retirer la viande du gril.

IMPORTANT

¢ Ne pas utiiser de feuille d'aluminium a
Iintérieur du gril

* Ne pas utiliser de charbon de bois ou
copeaux de bois dans la zonie du gril.

* Ne pas hisser le bac de récupération du
gril surchargé de graisse. Le nettoyer
fréquemment.

* Nepas recouvrir les grilles complétement
avec la viande. Laisser de Pespace entre
chaquemorceaude viande pour permettre
unebonne ventilation ainsi gue pour éviter
la formation soudaine de flammes.

(CONSEILS DE CUISSON AU GRIL

» Sassurer de suivre les instructions d'utilisation
du gril.

o Les réglages et durées de cuisson suggérés
{page 33) sont approximatifs en raison des
variations de tension et de type daliments.

¢ Pour de meilleurs résultats, acheter une viande
de qualité supérieure. La viande qui 2 une
épaisseur d'au moins |2 mm (3/4 po) va mieux
griller que les coupes plus minces.

o Entailler la graisse sur les c6tés d'un steak, mais
sans couper dans k viande pour éviter que le
steak ne s'enroule sur les bords lors de la
cuisson.

s Pour que les steaks prennent lempreinte du
gril, s'assurer que le gril est préchauffé. Laisser
un cété de kb viande cuire jusqu'au degré de
cuisson désiré, ou jusqu'a ce que les jus
apparaissent sur la surface supérieure, avant

®

de retourner le steak. Retourner steaks et
hamburgers seulement une fois. La manipula-
tion de fa nourriture entraine la perte des jus.

Pour badigeonner les viandes ou appliquer
des sauces, se rappeler que des quantités
excessives de sauce se retrouvental'intérieur
dugriletn’améliorent paslasaveur del'aliment.

Appliquer des sauces durant les 15 4 20
derniéres minutes decuissona moins d'autres
indications dans la recette. Aussi, toutes les
fois qu'une marinade 4 base de sucre {(comme
sauce barbecue) va éwre utilisée, les grilles
doivent &tre préparées avant le préchauffage
{voir Utilisation du gril).

Il existe de nombreuses marinades pour la
viande qui aident & attendrir des coupes
moins chéres de viande pour la cuisson sur le
gril

Certains aliments comme la volaille et le
poisson nomn gras peuvent avoir besoin d'un
surplus de graisse. Badigeonner avec de [huile
ou du beurre fondu de temps 4 autre lors du
gril.

Se servir de spatule ou de pinces 4 long
manche pour retourner la viande. Ne pas se
servir de fourchettes qui percent la viande et
entrainent la perte des jus.

SYSTEM DE VENTILATION

Le systéme de ventilation incorporé enléve les
vapeurs de cuisson, les odeurs et la fumée des
aliments préparés sur la table de cuisson et le
gril.

* Pour faire fonctionner le systéme

Fan
Hi

de ventilation & la main, appuyer sur
le commutateur fan situé sur fe
tableau decommande. Appuyer une
fois pour une puissance élevée, une
deuxiéme fois pour une puissance basse et 3
nouveau pour arréter le ventilateur,

Lo

+ Le systéme de ventilation fonctionne sur

puisssance Hi (max) automatiquement
lorsque I'élément grilloir est utilisé.

+ Le ventilateur peut &tre utilisé pour retirer

des odeursfortes dela cuisine commelorsque
I'on coupe des oignons prés du ventilateur.
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE DU
SYSTEM DE VENTILATION

Grille 2 air: La grille s'enléve facilement.
| essuyer ou la laver dans le lave-vaisselle ou
la tremper dans |'évier avec des détergents
ménagers doux. Pour éviter de rayer la sur-
face, ne pas utiliser de produits de nettoyage
abrasifs ou de tampons récureurs.

Filtre: Arréter le systéme de ventilation
avant de retirer le filire. Le filire est du type
permanent et doit &tre nettoyé lorsqu'il est
sale. Le nettoyer dans I'évier avec de ['eau
tiede et du détergent ou dans le lave-vaisselle.

FILTRE A AIR

IMPORTANT: NE PAS FAIRE FONCTIONNER
LE SYSTEME SANS LE FILTRE. LE FILTRE DOIT
TOUJOURS ETRE PLACE A UN ANGLE. En
faisant face a l'avant de la cuisiniére, le haut du
filtre doit s'appuyer contre le cété gauche de
l'ouverture d'évent. Le bas doit sappuyer
contre le cdié droit de la chambre d'évent, en
bas. (Remarqgue: 5i le filtre est & plat contre
la paroi du ventilatewr, Pefficacité de la
ventilation sera réduite.)

Chambre de ventilation: Cette zone qui
abrite le filtre, doit &tre nettoyée en cas de
renversement ou toutes les fois quelle est
recouverte d'un film de graisse. Elle peut étre
nettoyée avec du papier essuie-tout, un linge
humide ou une éponge et un détergent
ménager doux ou un produit de nettoyage.

REMARQUE: L'évent du four est situé sur
lecotédroitdelagrileaair. Lors delutilisation
ou du nettoyage du four, de lair chaud et
humide peut se trouver dans cette zone.
Lorsque le four est en marche, l'évent et las
zones adjacente peuvent étre assez chauds
pour briler. Faireattention & ne pas renverser
de liquide dans cet évent. La grille doit étre
enlevée avant le cycle d'autonettoyage,



.~ UIDE DE CUISSON AU GRIL

Steak (15 a2 cm) (1/2a 3/4 po):
Saignant
A point
Bien cuit

Steale (25 a3em) (I a 1-1/4 po):
Saignant
A point
Bien cuit

Cotelettes de porc

Cotelettes de porc
fumés entirement cuites

Saucisses entiérement cuites:
Hot Dogs
Saucisse polonaise

Saucisse fraiche:  Saucisses en chapelet

Plates (7,5 em} (3 po.) diam.
ltaliennes

Déscossé: Poitrines
Avec os: Poitrines, pilons
ef cuisses

Poisson: Darnes (2,5 cm) {1 po)

Filets (1,5 cm) {112 po)

{avec peau)

Pain a Pafl

Pains a hot dog,
pains a hamburger

Hi (Max.)
Hi (Max.)
Hi {(Max.)

Hi {Max.)
Hi {(Max.)
Hi (Max.)

Med. {Moyen)
Med. {Moyen)

{Max.)
Hi (Max.)

Med.
Med.
Med.

Moyen)
Moyen)
Moyen)

i,

Med. {Moyen)
Med. {Moyen)

Med. (Moyen)

Med. (Moyen)

Med. {(Moyen)

Med. (Moyen)

63 10 minutes
[0 3 16 minutes
21 3 24 minutes

[4 3 24 minutes
[8 4 30 minutes
24 3 34 minutes

25 3 45 minutes

[0 4 15 minutes

74 12 minutes
[3 4 [6 minutes

[5 3 25 minutes
I5 4 20 minutes
25 3 30 minutes

30 4 50 minutes
203 30 minutes

20 3 25 minutes

{03 15 minutes

43 6 minutes

[ 4 2 minutes

Préchauffer le gril sur réglage Hi (Max.) pendant 5 minutes pour
obtenir la meilleure saveur.

e 7
winoge

Retourner aprés 3 4 5 minutes.
Retourner aprés 5 4 8 minutes.
Retourner aprés 6 & 12 minutes.

Retourner aprés 7 4 [2 minutes,
Retourner aprés 9 4 15 minutes.
Retourner aprés 12 & 17 minutes.

Retourner de temps en temps.

Retourner une fois. Les enduire de
glacage (éventuellement).

Retourner une fois.
Retourner de temps en temps.

Retourner de temps en temps.
Retourner aprés la moitié du temps.
Piquer avee une fourchette,
Retourner une fols.

Retourner de temps en temps.
Retourner de temps en temps.

Badigeonner de beurre. Retourner
apreés la moitié du temps.

Commencer la cuisson, la peau des filets
sur le gril. Badigeonner de beurre.
Retourner aprés la moitié du temps.

Retourner et badigeonner fréquem-
merit de beurre ou de marinade.

Retourner apreés la moitié du temps.

Remarqgue: Ce tableau n'est qu'un guide. Les durées de cuisson et réglages sont approximatifs et varient selon la viande et |a pression du gaz.
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( JUISSON AU FOUR

Convection

= JENN-AIRR

Le tableau de commande est concu pour faciliter la programmation. L afficheur indique les fonctions de horioge, de minuterie et de cuisson au four. Des
mots apparaissent 4 lafficheur pour indiquer les étapes de programmation. REMARQUE : Le style et les caractéristiques peuvent légérement varier
selon fe modéle. Le tableau de commande illustré comprend les fonctions de dessiccation et de cuisson au four avec convection,

TOUCHES DE
FONCTION

* Appuyer sur la touche correspondant 4 la
fonction désirée,

* Appuyer sur la ou les touches numeériques
appropriées pour entrer heure ou la
température.

e four émet un signal sonore chaque fois
* |Le f t I h fi
que l'on appuie sur une touche.

* Un double bip se fait entendre en cas
d'erreurs de programmation.

REMARQUE: Une fois que 'on appuie sur
un chiffre, Theure ou la température est
automatiquement enregistrée au bout d'un
délai de quatre secondes. Si un intervalle de
plus de 30 secondes s'écoule entre la pression
sur une touche de fonction ou sur une touche
numérigue, le programme est annulé et
V'afficheur présente de nouveau linformation
antérieure.

Toucues NUMERIQUES
Sutilisent pour entrer le temps ou la
température.

Stor/Crrar (ARRET/

EFFACEMENT)
Sutilise pour annuler toute programmation
sauf les fonctions de Thorloge et de fa minuterie.

Bake (Cuisson)

Sutilise pour le rétissage ou la cuisson au four
classiques.

i, Appuyer sur l touche Bake.

2. Appuyer sur la touche (0) Preset pour
choisir la température de 350 °F (175 °C)
ou appuyer sur les touches numériques
correspondant 3 la température souhaitée.

Voir renseignements supplémentaires 4 la page
7.

Broi {GriL)

Sutilise pour passer au gril et faire brunir sur le
dessus.

i, Appuyer sur la touche Broil.

2. Appuyer sur la touche {6} Preset pour un
grila réglage HI (MAX), appuyer a nouveau
pour uri réghge de gril LO (MIN.) ouappuyer
sur les touches numériques correspondant
4 la température désirée de cuisson au gril.

Voir renseignements supplémentaires 4 la page

38.

CreaN (NETTOYAGE)

Sutilise pour programmer le cycle
d'autonettoyage.

I. Appuyer sur la touche Clean.

2. Appuyer sur la touche (0) Preset pour
choisir un temps de nettoyage de 3 heures.
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3.5 un temps de nettoyage inférieur ou
supérieur est souhaité, appuyer sur les
touches numériques appropriées. La durée
de nettoyage peut étre établie entre 2 et 4
heures.

Voir renseighements supplémentaires aux pages

47 et 43.

Convect Bake (Cuisson AU

FOUR AVEC CONVECTION)

Sutilise pour la cuisson dans le four, avec
convection.

b, Appuyer sur b touche Convect Bake.

2. Appuyer sur la touche (8) Preset pour
obtenirunetempérature de 325 °F(165 °C)
ou sur les touches numériques appropriées
pour la température souhaitée.,

Voir renseignements supplémentaires 4 la page

37,

ConveceT Roast (ROTISSAGE

AU FOUR AVEC CONVECTION)

Sutilise pour le rétissage dans le four, avec
convection.

i. Appuyer sur ka touche Convect Roast.

2. Appuyer sur la touche (0) Preset pour
obtenir unie température de 325 °F(165°C)
ou sur les touches numériques appropriées
pour la température souhaitée.

Voir renseignements supplémentaires 4 la page
37.



(JUISSON AU FOUR, surTe

Cook Time/Stop TimE (DUREE

DE CUISSON/HEURE D’ ARRET)

Sutilise pour programmer la mise en marche et
larrét automatiques du four.

I. Appuyer sur Bake, Convect Bake, ou
Convect Roast. Appuyer sur les touches
numériques qui conviennent pour entrer la
température désirée.

2. Appuyersurkatouche Cook Time. Appuyer
sur les touches numériques appropriées
pour entrer k durée de cuisson en heures et
minutes.

3. Pour retarder la mise en marche de h
cuisson, appuyer sur la touche Stop Time.
Appuyer sur les touches numériques
appropriées pour entrer Theure 2 laquelle
I'on désire que le four s'arréte.

Voir renseignements supplémentaires aux pages

38 et 39,

Toucur Drying

(DEssICCATION)

Sutilise pour dessécher ou déshydrater les
fruits, les légumes et les plantes aromatiques.

i, Appuyer sur ka touche Dirying.

2. Appuyer sur la touche {0) Preset pour
programmer une température de 140 °F
{60 °C) ou appuyer sur les touches
numériques appropriées correspondant i la
température de dessiccation souhaitée.

Voir renseignements supplémentaires aux pages

3% et 40.

MISE A L'HEURE
I, Appuyer sur ka touche Clock {(Horloge).

+ Lemot TIME(HEURE) clignote alafficheur.

2. Appuyer sur les touches numériques
appropriées jusqu'a ce que lheure juste
paraisse 4 Dafficheur.

Lorsque le courant revient ou aprés une panne
de courant, Pheure indiquée avant linterruption
de courant va clignoter.

Pour rappeler I'heure du jour lorsqu’une autre
fonction est indiquée, appuyer sur la touche
Clock.

L'heure ne peut &re changée lorsque le four a
&é programmé pour un autonettoyage, un
autonettoyage différé ou une cuisson contrdlée
par Phorloge.

REGLAGE DE LA MINUTERIE

Sutilise pour programmer puis pour signaler la
fin dune durée pouvant aller jusqu'a 99 heures
et 59 minutes.

Laminuterie peut étre utilisée indépendamment
de toute autreactivité et peut étre réglée méme
si le four exécute une autre fonction. La
minuterie ne commande pas le four.

I. Appuyer sur la touche Timer (Minuterie).

¢+ Le mot TIMER (MINUTERIE) clignote et
«OHr :00» paraic a l'afficheur.

2. Appuyer sur les touches numériques
appropriées jusqu'a ce que le nombre de
minutes ou dheures et minutes souhaité
paraisse a l'afficheur.

Exemple : Pour réger kb minuterie 4 5
minutes, appuyer sur latouche Timer et sur
la touche 5. Le programmateur commence
le décompte aprés une attente de quatre
secondes.

Exemple : Pour régler la minuterie a |
heure et 30 minutes, appuyer sur fa touche
Timer et sur les touches |, 3, 0. Le
programmateur commence le décompte
aprés une attente de quatre secondes.

3. Laderniéreminutedudécompteseraaffichée
en secondes.

4. Alafin du temps programmé, la minuterie
émet un signal sonore et le mot «Endy (Fin)
parait a afficheur. Pour changer le nombre
designaux sonores dela minuterie et ajouter
des signaux de rappel, voir la colonnesuivante.
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ANNULATION:

I. Appuyer et maintenir la pression sur ha
touche Timer (Minuterie) pendant trois
secornides. L heure du jour réapparait.

cuU

2. Appuyer sur latouche Timer (Minuterie) et
sur la touche «O». Aprés un court laps de
temnps, I'heure du jour réapparait.

REMARQUE : En appuyant sur la touche
Stop/Clear pour annuler la minuterie, TOUTES
les fonctions du four choisies se trouvent
annulées sauf horloge et la minuterie.

OPTIONS DE
COMMANDE

{OPTION DE VERROUILLAGE DES

COMMANDES

Les touches peuvent 8tre verrouillées pour
empécher toute utilisation non souhaitée. Les
touches ne fonctionneront pas lorsquielles
auront &té verrouillées.

Siunefonction dufour esten cours d exécution,
iln'est pas possible de verrouiller les commandes.

L'heureactuelledu jour rested lafficheur lorsque
cette option de verrouillage est choisie.

REGLAGE DU VERROUILLAGE DES
COMMANDES :

I. Appuyer et maintenir la pression sur les
touches Stop Thne et Stop/Clear en
méme temps, pendant trois secondes.

+ Le mot OFF (ARRET) parait a I'fficheur
pendant |5 secondes. OFF réappardit pen-
dant 15 secondes sil'on appuie sur uneautre
touche.

ANNULATION:

Appuyeret maintenir la pression sur les touches
Stop Time et Stop/Clear en méme temps,
pendant trois secondes. Le mot OFF (ARRET)

disparait de |'afficheur.



REGLAGE DES SIGNAUX SONORES
DE MINUTERIE ¢

I. Appuyer sur les touches Timer et Stop/
Clear en méme temps et maintenir h
pression pendant trois secondes.

+ Un seul signal sonore retentit.

¢ Lafficheur indigue le mot TIMER
{MINUTERIE) et Foption en cours.

2. Appuyer sur latouche numériqueappropriée
{1, 2 ou 3) pour choisir l'option souhaitée.
Lheureactuelle dujour réapparaitdlafficheur
aprés quatre secondes.

(JPTIONS DE SIGNAUX SONORES
POUR CUISSON AU FOUR

CONTROLEE PAR L'HORLOGE

* Option | (par défaut): Quatre signaux
sonores 4 la fin de l cuisson, puis un signal
toutes les 30 secondes pendant les 5
prochaines minutes ou jusqua ce que lon
appuie sur la touche Stop/Clear.

» Option 2 : Quatre signaux sonores i lafin de
la cuisson, puis un signal toutes les minutes
pendant les 12 prochaines heures ou jusqua
ce que I'on appuie sur la touche Stop/Clear.

» Option 3 : Quatre signaux sonores i lafin de
la cuisson, puis aucun autre signal.

REGLAGE DES SIGNAUX SONORES
POUR CUISSON AU FOUR
CONTROLEE PAR L'HORLOGE:

I. Appuyer sur les touches Coolc Time et
Stop/Clear en méme temps et maintenir fa
pression pendant trois secondes.

+ Un seul signal sonore se fait entendre.

+ Lafficheur indique le mot COOK
{(CUISSON] et 'option en cours.

2. Appuyer surfatouchenumériqueappropriée
(I, 2 ou 3) ou choisir l'option souhaitée.
Lheureactuelledujour réapparaita'afficheur
aprés quatre secondes.

ANNULATION DE L' OPTION

D’ AFFICHAGE DE L' HORLOGE
Si Ton préfere que Iheure du jour ne soit pas
affichée :

1. Appuyer sur les touches Clock et Stop/
Clear en méme temps et maintenir la
pression pendant trois secorides.

2. Appuyer sur la touche Clock pour rappeler
brigvement 'heure du jour si I'on désire.

POUR REVENIR A L'AFFICHAGE DE
L'HORLOGE:

Appuyer surles touches Clock et Stop/Clear
en méme temps et maintenir la pression pen-
dant trois secondes. Lheure du jour réapparait
a lafficheur.

OPTION D’ARRET AUTOMATIQUE

DU FOUR

Le four s'arrétera automatiquement aprés 12
heures si on le laissait allumé par erreur. L'on
peut si l'on désire annuler cette option.

POURAELIMINER CETTE OPTION
D’ARRET APRES |2 HEURES

1. Appuyer sur la touche Clock et maintenir la
pression pendant trois secondes ou jusqu’
ce que «l2» paraisse a afficheur. Le mot

TIME {HEURE) clignote a l'afficheur.

2. Appuyer sur toutetouche numérique jusqu'a
ce que 8888 paraisse 4 [afficheur. Lheure
actuelle du jour réapparait a lafficheur aprés
quatre secondes,

36

POUR REVENIR A L'ARRET
AUTOMATIQUE APRES 12 HEURES :

Appuyer sur la touche Clock et maintenir la
pression pendant trois secondes ou jusqu'a ce
que 8888 paraisse. Appuyer sur h touche
numérique «i». «l12» parait brigvement a
[afficheur puis lheure actuelle du jour.

OPTION D’AJUSTEMENT DE LA

TEMPERATURE DU FOUR

SiT'on estime que le four devrait &tre plus chaud
ou plus froid, I est possible de Tajuster soi-
méme. Pour décider de limportance du
changement, régler le four 4 une température
de 25 °F (15 °C) plus élevée ou plus basse que
la température indiquée dans la recette, puis
réaliser la cuisson. Les résultats du test devraient
donner une idée de la quantité d'ajustement
nécessaire du thermostat.

AJUSTEMENT DU THERMOSTAT :
1. Appuyer sur la touche Bake.

2. Entrer 550 ° F en appuyant sur les touches
numérigues «5, 5, O».

3. Appuyer sur la touche Bake et maintenir la
pression pendant plusieurs secondes jusqu'a
ce que 0 ° paraisse 4 l'afficheur.

4. Appuyer sur toute touche numérique pour
changer la température. Chaque fois que
I'on appuie sur une touche, la température

change de 5 °F (3°C).

« Appuyer defagon répétée pour atteindre
35 “Fen plus (20 °C). Continuerappuyer
pour réduire latempérature jusqua 35 °F

(20°C).

5. Lorsque Pajustement est réalisé, appuyer
sur la touche Stop/Clear et Theure du jour
parait  {afficheur. Le four peut maintenir
cuire a la température qui a é1é ajustée.

REMARQUE: Il n'est pas utile de modifier le

réglage de température si la variation n'affecte

qu'une ou deux recettes.

li'est pas nécessaire deréajuster latempérature
encas depannedecourant. Ceréglagenaffectera
pas les températures de nettoyage ou de gril.
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LA CUISSON AU FOUR ET LE ROTISSAGE

I. Placer les grilles du four 4 la bonne position
{voir page 41).

2. Appuyer sur la touche Bake, Convect
Bale ou Convect Roast.

* Le mot BAKE (CUISSON) clignote.

+ (000 et licodne de four j paraft 4
Pafficheur.

* Lorsque la cuisson avec convection est
choisie, une icdne [ de ventilaceur A
parait aussi.

3. Appuyer sur la touche (0} Preset pour
programmer automatiquement 350 °F
{(175°C). Lors de | cuisson avec conver-
tion, la température de 325 “F (165 "C) sera
automatiquement programmée lorsque l'on
appuiesurlatouche {0} Preset. Ou, appuyer
sur les touches numériques appropriées
pour k température souhaitée du four.

* Lefour peut étre réglé a toute
température entre 1007 (38 °C) et
550 °F (285 Q).

* Aprés quatre secondes, le four se met a
chauffer.

- Ticéne de cuisson au four {barres
paralléeles) s'allume;

- un témoin rouge de préchautfage
sallume;

- et 100 ° oulatempératureactuelle du
four, selon celle qui estfa plus &levée,
parait a lafficheur.

-« lorsdecuissonavec convection, 'icéne
de ventilateur A se met a tourner.

TEMOIN DE ICONE DE
PRECHAUFFAGE CUISSON AU FOUR

o La température 3 Pafficheur augmente
par incrément de 5 °F (3 °C) jusqu'a ce
que le four atteigne |a température
programmée.

o Lorsque lefour est préchauffé, if émet un
signalsonore et letémoin depréchauffage
s'éteint 4 lafficheur. Attendre 72 14
minutes que le four préchaufie.

4. A I fin de la cuisson, éteindre le four en
appuyant sur la touche Stop/Clear. Retirer
la nourriture du four. Le four continue 2
fonctionner jusqua ce que l'on appuie sur la
touche StopiClear.

GrIL

Lopération de gril s'effectue dans la cavité du
four. Pour de meilleurs résultats, se servie d'un
ustensile prévu pour la cuisson au gril

Pour obtenir des conseils supplémentaires de
cuisson au gril, se reporter 3 b brochure «ba
cuisson simplifiéen.

REGLAGE DES COMMANDES POUR

LA CUISSON AU GRIL
I Placer la grille du four & la bonne position.

2. Appuyer sur a touche Broil.

* Le mot BROIL clignote. 000 et l'cdne de
four D paraissent 3 'afficheur.

REMARQUES:

BAKING AND ROASTING (CUIS-
SOM AU FOURET LE ROTISSAGE)

* Si un intervalle de plus de 30 secondes
s'écoule entre la pression sur une touche
de fonction et |a pression sur une touche
numérique, l'afficheur revient a linformation
précédente.

* Pour rappeler la température programmée
lors du préchauffage, appuyer sur la touche
appropriée Bake, Convect Balee ou Con-
vect Roast. La température programmeée
sera affichée briévement puis reviendra au
programme ef cours.

¢ Pour changer la température du four en cours
de cuisson, appuyer sur la touche appropriée
Balee, Convect Bake ou Convect Roast
et sur les touches numériques appropriées
pour obtenir kv température souhaitée du
four.

« |l est possible que les durées et températures
de cuisson varient légerement par rapport au
four précédent. Ceci est normal, chaque four
4 ses propres caractéristiques.

+ En régle générale, lors de cuisson avec
convection, régler la termpérature du
four aune températurede25 “F(I5 °C)
inférieure a celle indiguée sur la recette
ou les instructions de Pemballage. La

durée de cuissonsans convectionsera
la méme ou inférieure de quelques
minutes 2 celle indiquée.

+ Lors de rétissage avec convection,
lesduréesderbtissage sont générale-
mentinférieures de 25 4 30 % (maintenir
les températures de rétissage classique).

* Voir le guide de rétissage dans la brochure
«La cuisson simplifiéey pour connaitre
les durées et températures de rotissage
recommarndées.

¢« Pour d'autres conseils de cuisson au four,
de rétissage ou de cuisson avec convec-
tion, consulter la brochure «La cuisson
simplifiéen,
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3. Appuyer sur kb touche (0} Preset pour
entrer la puissance de gril HI (MAX.).
Appuyer de nouveau pour choisir la puis-
sance LO (MIMN.).

* Le four comporte une caractéristique de
gril variable, ce qui signifie qu'une temp-
érature précise de gril peut &tre choisie.
Pour choisir cette température, appuyer
sur les touches numériques appropriées
pour obtenir la température souhaitée,
une fois que 000 parait a Pafficheur.

» Quatre secondes aprés avoir entré Hi,
LG ou une température, licéne de gril
parait et le mot BROIL {(GRIL) paraic &

Fafficheur. KCONE DE
GRIL

4. Placer la nourriture dans le four en hissant la
porte du four ouverte jusqui la premiére
position d'arrét (environ 4 pouces [10 em]).

5. Appuyer sur la touche Stop/Clear pour
arréter lefour lorsque la nourriture est cuite.

CUISSON AU FOUR
CONTROLEE PAR
L’HORLOGE

REMARQUES:
GRIL

« Le gril 4 réglage Hi (max.) est utilisé pour
la majorité des opérations de cuisson au
gril. Utiliser le gril  réglage Lo (min.) pour
la cuisson au gril de mets devant cuire plus
longtemps, afin de leur permettre d'étre
bien cuits sans rissolage excessif.

+ Un ventilateur de refroidissement se
met automatiquement en marche
lors du gril. $'il ne fonctionne pas,
prendre contact avec un réparateur
agréé,

« Ne jamais recouvrir une grille de lechefrite
d'aluminium. Ceci empécherait la graisse
de s'écouler par en dessous.

s Prévoir des durées de cuisson au gril plus
longues et un rissolage légérement moins
doré si Pappareil fonctionne sur un circuit
de 208 volts.

Sutilise pour programmer le four de sorte quil
semetteenmarcheetsarréte automatiquement.

Pourquecettefonctions'exécute correctement,
Ihorloge doit fonctionner et doit &tre mise 3
heure du jour,

Cette caractéristique peut étre utilisée pour
[autonettoyage ou pour la cuisson au four. Voir
aux pages 42 et 43 les instructions pour la mise
en marche différée d'un cycle de nettoyage.

REGLAGE DES COMMANDES

MISE EN MARCHE IMMEDIATE ET
ARRET AUTOMATIQUE .

I. Appuyer surlatouche Bake, Convect Bake
ou Convect Roast.

* Le mot BAKE (CUISSON) dlignote.
+ 000 et l'icéne defour| | parafta l'afficheur.

¢+ Lors de cuisson avec convection, une
. ; -t )
icone de ventilateur & parait aussi.

2. Appuyer sur la touche {0} Preset pour
programmer 350 °F(175 °C}.(Lorsde cuisson
avec convection, une température de 325 °F
[165°C]  sera  automatiquement
programmée.) Ou, appuyer sur les touches
numériques appropriées pour obtenir la
température souhaitée du four.

3. Appuyer sur la touche Cook Time. Les
mots COOK TIME (DUREE DE CUISSON})
clignotent et afficheur indique «OHR :00».

4. Appuyer sur les touches numériques
appropriées pour entrer les heures et min-
utes de cuisson.

Exemple : 5i ka durée de cuisson choisie est
de? heures et 30 minutes, lafficheur indique :
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E. A la fin de la durée de cuisson programmée,
le four s'arréte automatiquement. Le mot
«Endy parait 4 Pafficheur et un signal sonore
se fait entendre quatre fois. Appuyer sur l
touche Stop/Clear,

Si le programime rest pas annulé, il y aura un
signal sonore toutes les 30 secondes pendant 5
minutes. (Si T'on désire changer les signaux
sonores a la fin d'une cuisson contrblée par
Phorloge, voir page 36

MISE EN MARCHE DIFFEREE ET
ARRET AUTOMATIQUE :

I-4. Suivre les étapes précédentes |-4.

5. Appuyer sur la touche Stop Time. Les mots
STOP (ARRET) et TIME (DUREE) clignotent.
Lafficheur indique lheure darrée caleulée
d'apres 'heure actuelle du jour et la durée de
cuisson entrée précédermment.

6. Appuyer sur les touches numériques
appropriées pour entrer Theure a laquelle
l'ondésirequelefours'arréte. Uheuredarrét
nepeut&treque postérieuredheureactuelle,

Exemple: Si a 1000, lon programme le
four pour 350 “F(175 °C)et2heures 30 min-
utes de durée de cuisson, Iheure d'arrét

calculée sera «12:30y. .
suite

REMARQUES:

CUISSON AU FOUR
CONTROLEE PAR UHORLOGE

» Si plus de 30 secondes s'écoulent entre la
pression sur une touche de fonction et la
pression sur les touches numérigues
appropriées, lefour N'EST PAS programmeé
et lafficheur revient & linformation
précédente.

&

If n'est pas recommandé de prévoir des
opérations de cuisson différée pour des
denréestrés périssables telles que produits
laitiers, pore, volailie ou fruits de mer.

&

La cuisson contrdlée par Thorloge n'est
pas recommandée pour les articles de
boulangerie qui nécessitent un four
préchauffé comme giteaux, petits fours,
tartes et pains,

&

Laduréede cuisson peut étre programmeée
pour un maximum de | | heures et 59 min-

utes (11:59).
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Si Pon désire que Theure darrét soit 1.0,
appuyer sur les touches numériques «1, 0, Oy
Quatresecondesapres, |'afficheur indique 1.0,
en méme temps que les mots DELAY

(ATTENTE), STOP TIME (HEURE D'ARRET).

BAKE D

7. Alafin de la période d'attente, le mot DELAY
(ATTENTE) s'éteint et le four commence a
chauffer.

1.1
[

DELAY STOP TIME

8. A la fin de la durée de cuisson contrélée par
Ihorloge, le four sarréte automatiquement,
«Endy (Fin) parait a ['afficheur et un signal
sonore se fait entendre quatre fois. Appuyer
sur la touche Stop/Clear.

Sile programme n'est pas annulé, i y aura un
signal sonore toutes les 30 secondes peridant
5 minutes. (5i Ton désire changer les signaux
sonores 2 k fin d'une cuisson contrélée par
Ihorloge, voir page 36.)

DESSICCATION

ToucHE DRYING (DESSICCATION]

S'utilise pour déshydrater les fruits, les
légumes, les plantes aromatiques, ete. Utiliser
une grille de séchage pour de meilleurs
résultats, car elle permetal'air de circuler de
maniére uniforme autour des aliments.

I. Appuyer sur le touche Drying.

+ (00, le icéne de four, et le icéne de
ventilateur & parait aussi.

2. Appuyer sur la touche (8) Preset pour
programmer 140 °F {60 °C} ou appuyer sur
les touches numérigues correspondant 3 fa
température de dessiccation souhaitée

« Latempérature peut étre placée entre
100° F (38° C) et 200° F (93° C).

« Si la température est placée pour
dessous de 100° F (38° C) ou au-dessus
de 200° F (93° C), lacommande fera bip
deux fois et se transférera sur [00° F
(38° C) ou 200° F (93° C) respective-
ment.

1. La porte du four doit &tre légérement
ouverte pour permettre a |'humidité de
s'échapper du four lors du processus de
dessication.

« Quvrir légérement la porte du four.

s Placer le dispositif
d'espacement
magnétique (piéce
n® 8010P146-60)
au-dessus du N
bouton-inter- 1
rupteur dans le coin supérieur droit du
cadre du four. Ce dispositif laisse un
espace entre l'encadrement de
l'ouverture du four et la porte pour
permettre & l'air humid de s'échapper
du four.

Fermer doucement la porte jusqu'a ce
que le dispositif d'espacement magné-
tique entre en contactavec la porte du
four. L'aimant maintiendra le dispositif
correctement en place au cour du

processus de dessication et permettra
a la porte de s'ouvrir 4 n'importe quel
moment au cours de ce processus tout
en restant correctement en place.

REMARQUE : Si ce dispositif d'es-
pacement n'est pas correctement en
place, le ventilateur de convection ne se
mettra pas en marche.

Suivre le guide de dessication, page 40,
pour connditre les durées nécessaires.
Refroidirles nourrituresala température
ambiante avant de vérifier si elles sont
bien séches.

4, Lorsque la dessication est terminée,
arréter le four en appuyant sur Cancel.
Enlever le dispositif d'espacement en le
prenant avec une poignée protectrice.

REMARQUE : Ranger le dispositif
d'espacement dans un endroit pratique
olil ne risque pas d'étre abimé et qui soit
facilement accessible. §'il faut le
remplacer, composer le | -800-688-8408
et demander la piéce n° 8010P146-60.

REMARQUE: Si de 'humidité saccumule
autour de la zone de 'évent du four, retirer
la grille a air pendant 'opération de
dessiccation.
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REMARQUES:
DRYING (DESSICCATION)

* Pour acheter une grille de dessiccation,
prendre contactavec votre marchand jenn-
Air pour obtenir 'accessoire «DRYING-
RACK» ou composer le 1-800-688-2002.

La majorité des fruits et [égumes séchent
bien et conservent leur couleur une fois
séchés & 140 °F (60 °C). Pour obtenir des
résultats optimums, dessécher les herbes
aromatiques a 100 °F (38 °C}. Cependant,
a cette température inférieure, prévoir des
temps de séchage pouvant aller jusqu'a 8
heures.

La durée de dessiceation varie selon les cri-
téres suivants: contenu en eau et sucre de
Ialiment, taille des morceaux, quantité d"ali-
ments & déshydrater, humidité dans l'air.

Vérifier les aliments au temps de séchage
minimum. Les sécher plus longtemps au
besoin.

Il est possible d'utliser plus d'une grille 2 la
fois. Cependant, un terps supplémentaire
est nécessaire.

Les fruits qui brunissent une fois exposés &
[air doivent étre traités avec unantioxydant.
Essayer l'une des méthodes suivantes:

I. Tremper le fruit dans un mélange com-
posé de 2 parties de jus de citron en
bouteille pour une partie d'eau fraiche.

2. Tremper le fruit dans une solution
d"acide ascorbique ou d'antioxydant
commercial 4 raison d'l cuillere 3 thé
pour | litre (I pinte} d'eau froide.

Les aliments peuvent s'égoutter lors du
processus de dessiccation. Aprés la
dessiccation d'aliments 4 contenu élevé en
sucre ou acide, la sole du four doit étre
nettoyée i l'eau et au savon. Le fini
porcelanisé peut se décolorer si les projec-
tions de sucre ou d'acide ne sont pas
essuyées avant que le four ne soit chauffé 2
chaleur élevée ou avant un cycle
d’autonettoyage.

Consulter d'autres sources {comme la
bibliothéque de la région) pour obtenir des
informations supplémentaires.
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Pommes® Varletes fermes‘ Graven
Stein, Granny Smith,
Jé:)nathan, Winesap,
ome Beauty, Newton
Abricots* Blenheim/Royal les plus
courantes, Tilton aussi est
une bonne variété
Bananes® Variétés fermes
Cerises® Lambert, Royal Ann,
Napoieon Van ou Blng
MNectarines Varlei:es A Freestone

Poires®

et Péches* {noyau non adhérent)

Bartlett

Ananas Frais ou en bolte
Ecorces Choisir des fruits 4 écorce
d'orange rugueuse. Ne pas sécher
de citron Pécorce du fruit s'if est

' Basuhc

marqué «colorant ajoutéy

’ — -

Tomates Plum, Roma

Type demi-long Danvers,
Imperator, Red Cored
Chantenay

Carottes

Pimentsk Fer‘ts’ Ancho, Anaheih{

Persil Menthe,
Coriandre,
Sauge, Ongan

Laver, peler au besoin, évider et
couper en tranches de 3 mm (1/8 po).

Laver, couper en deuyx et retirer

les noyaux.

Peler et cet;per en tranches de 6mm (-I /4 eo). '

Laver et retiver les queues. Couper en

deux et retirer les noyaux.

Couper en deux et retirer les noyaux.

Epluchage facultatif, mais fruits séchés
de mellleur aspect

Peler couper en deux et evader

Laver, peler et retirer les points épineux.

Trancher dans le sens de la longueur et
etirer le petit noyau central. Couper

dlagonalement en tranches cle 53 mm (l/2 po)

Blen Iaver Eniever Iecorce externe sur
L5 mm (1/16 po) a 3 mm (1/8 po). Ne pas

utifiser la partie blanche amere sous l'écorce.

Couper en deux, retirer les graines. Placer
les tomates peau vers le haut sur la grille.
Percer des trous 4 la fourchette dans la peau

Ne pas utlliser ies carottes si elles sont flb-
reuses ou creuses. Laver, enlever les feuilles et
peler au besoin. Trancher transversalement ou
diagonalement en tranches de 6 mm (1/4 po).
Blanchir 4 la vapeur 3 minutes.

Laver, couper en deux et enlever les grainies.
Percer la peau plusieurs fois fourchette.

.
i

Rincer a I'eau froide. Laisser les queues jusqu'a
ce que les feuilles soient séches, puis les jeter.

Couper les feuilles 4 8 cm {3 poj ou 10em
(4 po) du haut de la plante, juste lorsque les
bourgeons apparaissent. Riricer les feuilles 2
I'eau froide.

”fif 13y %
‘M /%‘ B
14U F 50 &)

—
5% 1y
b

;-v %zf

44 8 heures

184 24 heures |
17 3 24 heures.
18 3 24 heures.

243 36 heures

| 24 i 36 heures’

En boste

[4 3 18 heures
Frais:

12 4 16 heures

[ 42 heures

%

[2 4 18 heures

‘4 a 8 het‘Jres‘

43 6 heures

[ 43 heures

245 heures

2ol i
Souples a croustillantes. Les
pommes desséchées se con-
servent mieux lorsqu’elles
sont Iegerement crousuliantes

Souples et ﬂex:bles

Souples 4 eroustillantes
Souples et cacutchouteuses
Souples et caoutchouteuses
Souple et flexibles

' Souple et flexibles

Dures & cassantes

Dures i croustillantes

Dures a cassantes

Les gousses doivent apparaitre

ridées, rouge foncéeta
croustillantes

Z y s

Cassantes, en miettes

Cassantes, en miettes

* Fruits nécessitant un antioxydant pour empécher la décoloration et la perte de nutriments. Se reporter aux
remargues de la page 39 pour connaitre les méthodes particuliéres.
#¢ L'arrét 4 12 heures ne se produit pas lors des fonctions de dessiccation.
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GRILLES DU FOUR

Le four est doté de trois grilles. Ces grilles
comportent un dispositif de calage.

EXTRACTION:

Tirer la grille en ligne droite jusqu'a ce qu'elle
s'arréte a la position de calage. Soulever la grille
a lavant pour pouvoir 'extraire.

')
R,

Q

N

REINSTALLATION:

Placer la grille sur les supports dans le four;
soulever légerement l'avant; faire glisser la
grille vers Parriére au-dela de la position de
calage; abaisser la grille pour quelle prenne
appui sur les supports dans le four.

Positions Des GRILLES

i
wA’b VA - LWL Y kY m

= ))) =
ﬂf FNEEL S AN A ur 4
. P i ) | 15 AN T, 3
’ N
!ﬁf SESETN Y 2

Four a convection 3 trofs grilles.
{Uitiliser les positions 1,3 et 5)

POSITION N° 5:
Pour cuisson bréve au gril — pain grillé ou
aliments trés minces,

POSITION N 4
Pour gril et cuisson normale sur deux grilles.

POSITION N 3:
Pour la plupart des cuissons de patisseries
sur urie tole 3 biscuits — giteaux 4 &tages,
tartes aux fruits, mets surgelés et pour cuire
au gril.

POSITION N°2:
Pour rétissage de pieces de viande, mets en
sauce, cuisson de pain, giteau léger en
couronne (baba) ou entremets et cuisson
sur deux grilles.

POSITIONN® It
Pour rétissage de grosses pieces de viande
ou volaille, tartes surgelées, soufflés ou
giteaux desanges et cuisson sur deux grilles.

CUISSON SUR PLUSIEURS GRILLES:

Deux grilles: Placer les grilles aux posi-
tions 2 et 4, 0u | et 4.

Trois grilles: (Fonctions 2 convection
seulement). Utiliser les positions |, 3 et 5
{voir Tllustration).

DEMI-GRILLE
Une demi-grille est disponible en accessoire. Elle
augmente fa capacité du four et s'accroche 2

Wolk - AQ142

gauche, 4 la partie supérieure. Elle est utile pour
|2 cuisson d'un plat de légumes lorsqu’un gros réti
se trouve sur la grille inférieure. Prendre contact
avec le revendeur Jlenn-Air (17 <
pour demander accessoire
HALFRACK (demi-grille) ou
pour commander, com-

poser le 1-800-688-2002.

VENTILATEUR DE
EFROIDISSEMENT

Le ventilateur de refroidissement se met en
marche automatiquement lors du nettoyage, du
gril et de certaines opérations de cuisson. il est
utilisé pour que les pigces internes du tableau
de commande restent fraiches. Le ventilateur
sarréte automatiquement lorsque les pigces
ont refroidi. il peut continuer a fonctionner une
fois que le four s'est arrété. Ceci est normal.

ECLAIRAGE DU FOUR

La lumiére du four se met en marche
automatiquement a l'ouverture de la porte.
Lorsque la porte est fermée, appuyer sur Oven
Light (&chirage de four) sur le tableau de
commande pour allumer ou éteindre fa lumiére.

Module a brileurs scellés =
JGABIODADE (noir)
JGABIODADW (blanc)

L'ensemble de gril peut étre enlevé
pour permetere Finstallation d'un
module & brileurs scellés.

Plague chauffante au gaz -
AG302

La plague 3 évacuation automatique
permet de préparer plus facllement
de nombreux phts favoris. Sa sur-
face de taille familiale permet de
cuire plusieurs crépes, hamburgers
ou sandwiches grillés en méme
temps. Fini noir non adhérent.

Idéal pour la friture rapide, la cuisson
a la vapeur, le braisage et le mijotage.
Le wok a un fini non adhérent, des
poignées en bois, un couvercle, un
support pour cuisson 4 la vapeur, des
spatules et estaccompagné de conseils
de cuisson. Le wok a fond plat peut
éure wtilisé sur TOUS les modules.

Covercle de gril - AG34]

Le couvercle de gril attractif
protége le gril lorsqu'il nest pas
utilisé. En acier texturé de couleur
noire ou blariche avec poignées
moulées.
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NETTOYAGE

ToucHE Crean (NETTOYAGE)

* Nettoyerle cadre ‘ 7
du four, le cadre
de la porte (zone
a lextérieur du
joint) et la zone
autour de
l'ouverture du joint de porte a laide dun
nettoyant non abrasif comme Bon Ami*, Ces
ZONES NE SONE pas exposées aux températures
de nettoyage.

+ Retirer les grilles du four, Sion hisse les
grilles du four lors d'un cycle de nettoyage,
cela risque de modiffier leur fonctionnement et
de les décolorer. Eteindre I lumiére du four
et fermer h porte.

+ Retirer la grille & air.

*Les noms de marquedes produits de netioyage
sont des marques déposées des différents
fabricants.

REGLAGE DES COMMANDES POUR
UNCYCLE D’AUTONETTOYAGE

1. Fermer la porte du four.
2. Appuyer sur l touche Clean (Nettoyage).
o Le mot CLEAN (NETTOYAGE) dlignote.

Lafficheur indique «———-» avec licéne
de four

o Sila porte n'a pas été fermée, lafficheur
indique «doory (porte).

3. Appuyer sur la touche (0) Preset pour
€3:00 heures de nettoyage si le four est
moyennemernt sali.

o Ladurée de nettoyage peut varier selon la
saleté. Appuyer sur les touches numéri-
ques appropriées pour régler la durée
entre 2 et 4 heures. «2:00» heures de
nettoyage pour une saleté légere, jusqu'a
«4:00» heures pour unesaletéimportante.

o Quatre secondes aprés avoir entré la
durée de nettoyage, la porte du four se
ferme automatiquement. Le mot LOCK
{VERROUILLAGE) paraital'afficheur avec

licone de nettoyage (barres paralléles).

4. Lorsque la durée de nettoyage s'est écoulée,

le mot CLEAN (NETTOYAGE) s'éteint. Le
mot LOCK (VERROUILLAGE) restealiumé
jusqu'acequelefoursesoitrefroidi. Lorsque
le four est froid, le mot LOCK
{VERROUILLAGE) s'éteint et la porte se

déverrouille automatiquement.

VYerrouillage automatique toujours engagé.
La porte ne peut étre ouverte tant que le

mot LOCK (VERROUILLAGE) parait encore.

MISE EN MARCHE DIFFEREE D'UN
CYCLE D’AUTONETTOYAGE :

1-3. Suivre les étapes [-3.

4. Appuyer sur la touche Stop Time. Les

mots STOP TIME (HEURE D'ARRET)
clignotent & lafficheur et Theure darrét
calculée paraic aussi a I'afficheur.

5. Appuyer sur les touches numériques

appropriées pour entrer lheure dlarrét

souhaitée. {L heure d'arrét ne peut étre que
postérieure a I'heure actuelie.)

Exerple : 52900, 'on programme le four

pour un nettoyage de trois heures, [heure
darrét calculée sera «12:009. Lafficheur

indique :

,lllll @

LOCK
STOP TIME CLEAN

Sil'on désire que heure d'arrét soit a 1:00,
appuyer sur les touches numériques  «1, 0,
Oy, Quatre secondesapres, [afficheur indique

1:00 et le mot DELAY (ATTENTE).

]

1.7
.o

LOCK
DELAY STOP TIME CLEAN

6. Lorsquelefour commenceanettoyer, licone

de nettoyage {barres paralléles) s'allume. Le

mot DELAY (ATTENTE) s'éteint.
suite

-

@

Y

REMARQUES:

« Pour éviter que la porte du four ne

subisse des dommages, ne pas tenter de
Pouvrir lorsque le mot LOC
(VERROUILLAGE) est visible sur

Fafficheur.

Durant le processus d'autonettoyage, il
convient de bien aérer la cuisine pour
éliminer les odeurs normalement émises
durant le nettoyage. L'émission d'odeurs
diminuera au cours du temps.

Sile four est trés sale, il est normal qu'on
observe la formation de fumée ou de
flammes durant le nettoyage. Netioyer le
four 2 intervalles réguliers plutét que
dattendre une accumulation importante
de résidus.

Pour minimiser la formation de flammes
durant le nettoyage, éliminer les résidus
de graisse ou de renversement avant le
nettoyage. Pour faciliter le nettoyage, il
est possible de soulever légérement
I'élément de cuisson au four (2,5 em

[t po]).

* llestnormal queles pidces dela cuisiniére
devieninent trés chaudes lors d'un cycle
de nettoyage. Eviter de toucher la table
de cuisson, la porte, le hublot et la zone
des évents du four lors d'un cycle
dautonettoyage.

&

Unventilateur de refroidissement se met
automatiquement en marche lors de
l'autonettoyage. S'il ne fonctionne pas,
prendre contact avec uri réparateur agréé.

&

Essuyer les résidus sucrés et acides,
comime patates douces, tomates ou sauces
& base de lait avant un cycle
dautonettoyage. La porcelaine vitrifiée
est résistanted 'acide mais pas a l'épreuve
des acides et peut se décolorer si les
résidus ne sont pas enlevés avant de
commencer ['autonettoyage.

Unedécolorationblanche peut apparaitre
aprés le nettoyage si des aliments acides
ou sucrés n'ont pas été enlevés avant que
ne commence l'autonettoyage. La
décoloration est normale et N'affectera
PAS [a performance du four.
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[ETTOYAGE, suIte

7. Lorsque la durée de nettoyage est écoulée, le
mot CLEAN (NETTOYAGE) s'éteint. Le mot
LOCK (VERROUILLAGE) reste alluméjusqu’a
ce que le four se soit refroidi. Lorsque le four
est froid, le mot LOCK (VERROUILLAGE)
s'éteint et la porte se déverrouille
automatiquement,

ANNULATION D'UN CYCLE
D'AUTONETTOYAGE:

1. Appuyer sur Stop/Clear. Si le mot LOC
(VERROUILLAGE) n'est pas affiché, ouvrirla

porte du four.

Silon la durée ou le four avait nettoyé, il
peut prendre dune heure pour que le four
refroidisse. Quand le four est frais, ha
porte se déverrouillera automatiquement
et elle peut étre ouverte.

NETTOYAGE

« Avant toute manipulation ou

“opération de nettovage, vérifier que

- le four est arrété et gue tous les
‘composants sont froids, afin d’ éviter
des dommages ou des brillures.

» Pour éviter la formation de taches ou un

*changement decouleur, nettoyer Pappareil

“aprés chaque utilisation,

* Aprés tout démontage de composants,
veiller 4 effsctuer un remontage correct.

ACIFR INOXYDABLE |CERTAINS
MODELES

+ NE PAS UTILISER DE PRODUITS DE
METTOYAGE CONTENANT DU
JAVELLISANT.

+ ESSUYER TOUJOURS DANSLESENS
DE L'ACIER LORS DU NETTOYAGE.

* Nettoyage journalier/saleté légére -
Essuyer avec l'un des produits suivants: eau
savonneuse, vinaigre blanc/eau, produit de
nettoyage pour verre et surface Formula 409*

ou un produit semblable verre —avec uni linge
souple et une éponge. Rincer et sécher. Pour
polir et enlever les marques de doigts, faire
suivre par une vaporisation de produit pour
Stainless Steel Magic Spray® (Jenn-Air modéle
AZ12, piece n® 20000008y

Saleté modérée/épaisse — Essuyer avec l'un
des produits suivants: Bon Ami, Smart Cleanser
ou Soft Scrub®™ — 4 ['aide d'un linge souple ou
d'une éponge humide. Rincer et sécher. Les
taches rebelles peuvent étre enlevées avec un
tampon Scotch-Brite* humidifié. Frotter
uniformément dans le sens du métal. Rincer et
sécher. Pour redonner du lustre et retirer les
rayures, faire suivre par Stainless Steel Magic
Spray.

*

*

Décoloration - A lide d'une éponge humide
ou d'un linge souple, essuyer avec le Cameo
Stainless Steel Cleaner®. Rincer immédiatement
et sécher. Pour retirer les marques et redonner
du lustre, faire suivre par Stainless Steel Magic
Spray.

PANNEAU DE SERVICE

Le panneau de service est facile & ouvrir et 4
enlever. Pour Touvrir, le saisir par les coins
supérieurs et le tirer vers 'avant puis vers le bas.
Pour fermer le panneau, le soulever et introduire
les pitons dans les loquets de & cuisiniere.

COMTEMNANT

« Laver al'eau et au savon, avec un nettoyant pour
verre ou des aérosols liguides doux.

« Ne pas utiliser trop d'eau.

« Pour éviter de rayer ou de ternir le fini, ne pas
utiliser de produits de nettoyage moyennement
abrasifs, énergiques ou caustiques comme les
produits de nettoyage pour four.

REMARGQUE: Pour éviter de débrancher
accidentellement une piece du systéme de venti-
lation, ne pas se servir de lespace derriére le
panneau de service comme coin de rangement.

LECHEFRITE ET 5A GRILLE

* Recouvrir la lechefrite et sa grille d'un linge
savonnieux; laisser tremper pour détacher les
résidus.

¢ Laver avec de 'eau savonneuse tiede. Utiliser un
tampon 4 récurer savonneux pour éliminer les
souillures tenaces.

+ On peut placer les deux composants de b
lechefrite dans un lave-vaisselle.

Zone pe 1A CONSOLE DE
CommanDe/HORLOGE

* Pour utiliser la fonction «Control Locky
{Verrouillage des commandes) pour lenettoyage,
voir page 35.

« Essuyer avec un linge humide, puis faire sécher.

* On peut utiliser un produit de nettoyage du
verre, pulvérisé d'abord sur un chiffon. NE PAS
projeterleproduitdirectement surles touches
de commande ou sur Pafficheur,

BouTtons be COMMANDE

* Placer chaque bouton 2 la position d’ARRET, et
retirer chague bouton en le tirant.

* Laver, rincer et faire sécher. Ne pas utiliser un
agent de nettoyage abrasif susceptible de rayer
fa finition.

+ Faire fonctionner brigvement chaque élément
pour vérifier que le bouton a été correctement
réinstallé.

MOoDULE A BRULEURS A GAZ,
SCELLES ET TABLE DE CUISSON —

EMAIL VITRIFIE

| émail vitrifié est un matériau a base de verre
fordu sur le métal, qui peut sefissurer ous'écailler.
La couche d'émail posséde une certaine résistance
aux composés acides, qui n'est pas illimitée. On
doit éliminer immédiatement tout résidu de
renversement avec un linge sec, particulierement
sil s'agit de composés acides ou sucrés.

* Sur une surface froide, laver avec de 'eau
savonneuse, puis rincer et sécher.
* Ne jamais essuyer unie surface tiede ou chaude

avec un linge humide; cedi powrrait provoguer
fissuration ou écaillage.

*Les noms de marque des produits de nettoyage sont des marques déposées des différents fabricants.
 Pour commander directement, composer le [-800-688-2002.



* Ne jamais utiliser sur fa finition extérieure de la
cuisiniere un produit de nettoyage pour four ou
un produit de nettoyage abrasif ou caustique.

Husrot T PorTE DU FOUR EN
VERRE

* bviter dutiliser trop d'eau, qui risquerait de
sinfiltrer sous ou derriere le verre et de tacher.

* Laver a l'eau et au savon. Rincer avec de l'eau
propre et sécher. Un produit de nettoyage du
verre peut étre utilisé en le vaporisant d'abord
sur un linge.

* Ne pas utiliser de produits abrasifs comme
tamporis & récurer, hine d'acier ou produit de
nettoyage en poudre quirisqueraient de rayer le
verre.

Griiies pu Four
* Nettoyer avec de l'eau savonneuse.

* Himiner les souillures tenaces avec ure poudre
de nettoyage ouUNTampon a récurer savonneux.
Rincer et faire sécher.

* Si aprés un certain temps les grilles ne glissent
pas bien, essuyer le bord et le support avec un
peu dhuile végétale pour redonner fa facilité de
mouvement, puis essuyer Thuile en excés. De
méme, metire une goutte dhuile végétale sur
les guides de grille.

REMARQUE: Retirer les grilles du four lors d’un

cycle d'autonettoyage. Si les grilles sont faissées dans

le four, effes risquent d’étre endommogées et de se
décolorer,

IntErirur DU Four

» Exécuterles instructions présentées il page 42
pour l'autorniettoyage du four.

ENSEMBLE DE BRULEUR A GAZ
SCELLE

* Laisser lebrileur et les grilies refroidir. Les laver
a 'eau savonneuse et avec un tampon récureur
en plastique. Pour les taches rebelles, nettoyer
avec un tampon non abrasif, rempli de savon ou
avec une éponge et un produit de nettoyage
pour table de cuisson {pigce n® 20000001y

* Nettoyer les orifices de gaz avec une brosse 3
soles douces ou une aiguille, surtout Torifice
sous l'aflumeur. Ne pas élargir ou déformer les
orifices.

« Faire attention de ne pas lisser pénétrer de
I'eau dans les orifices de brileur.

* Lors du nettoyage, user de prudence pour
éviter d'endommager lallumeur. Si ce dernier
est sali, mouillé ou endommagé, le brileur ne
s'allumera pas.

ENSEMBLE DE GRIL —

CAVITE EN EMAIL

La cavité est située sous le brileur de gril et/ou

sous les modules. Nettoyer aprés chaque utilisation

du gril

* Pour retirer la saleté légére, nettoyer a l'eau
savonneuse ou vaporiser des produits de
nettoyage comme Fantastik® ou Formula 409",
Pour faciliter le nettoyage: a} vaporiser avec un
produit de nettoyage ménager; b recouvrir de
papier essuie-tout; ¢} ajouter une petitequartité
d'eau chaude pour garder le papier humide; d)
recouvrir etattendre |5 minutes; et e} essuyer.

+ Pour retirer a saleté modérée, frotter avec Bon
Ami, un produit de nettoyage peu décapant ou
un récureur plastique.

Remarque: Vérifier I'évacuation de la graisse
aprés chaque udlisation du gril. Pour nettoyer:
verser environ 80 mL (1/3 tasse) d'eau du robinet
tréschaudemélangéea | cuilléreathéde détergent
4 vaisselle et verser le tout dans le tuyau
d'écoulement.

GRILLES — FONTE D' ALUMINTUM

AVEC FINI NON ADHERENT

« Laver les grilles froides (NE PAS IMMERGER
LES GRILLES CHAUDES DANS L'EAU) dans
['évier avec du détergent et de I'eau chaude ou
les baver au lave-vaisselle, S'assurer de retirer
tous les résidus alimentaires avant de cuire 3
nouveau sur les grilles.

* Retirer la saleté tenace 4 l'aide d'un tampon en
mailles de plastique. N'utiliser que les produits

de nettoyage recommandés pour les surfaces
non adhérentes.

* Siles grilles sont lavées au lave-vaisselle, les en-
duire d'huile avant de s'en servir pour la cuisson.

» Ne pas wtiliser de brosse métallique ou de
tamponsderécurageabrasifs ouautres récureurs
prévus pour nettoyer les grils extérieurs au
charbon debois. Ceciaurait pour effet deretirer
le fini et de rayer les grilles. Ne pas nettoyer au
cycledautonettoyage et ne pas utiliser deproduit
de nettoyage du four sur les grilles.

BRULEUR DE GRIL

* Suivre les instructions dela page 31 pour retirer
le brileur de gril.

» Lebrileur de gril doit &tre nettoyé aprés chaque
utilisation al'aide d'un tampon savonneux $.0.8.%.
Rincer et bien sécher avant d'utiliser a nouveau.

REMARGQUE: Yassurer que tous les orifices de
brileur sont ouverts. Pour ouvrir des orifices
encrassés, introduire une aiguille dans chacun
deux.

CONTENANT DE RECUPERATION DE

LA GRAISSE

* Le contemant est situé sur le c6té gauche,
derriére le bas du panneau de service, sous la
cuisiniére (voir page 43 l'ouverture du panneau
de service). Le contenant recueille la graisse et
autres liquides produits lors du gril ou de
l'utilisation de certains accessoires. Vérifier 3
chaque fois apres le gril et vider lorsquiil y 2 de
|2 graisse. Pour retirer, prendre simplement le
contenant par la poignée et le tirer du support
le retenant.

* le contenant peut ére lavé dans de I'eau
savonneuse trés chaude ou au hive-vaisselle,

*Les noms de marque des produits de nettoyage sont des marques déposées des différents fabricants.
= Pour commander directement, composer le 1-800-688-2002.
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PortE DU FoURr

. NE}AMA%SgrlmpergurEa portedufour
~ouverte, ou lui imposer une charge ex-

- cessive, ‘Ceci ‘pourrait provoquer un -
- basculement de la cuisiniere, le brisde fa -
- porte ou des blessures pour la personne
- toncernée.

« NEJAMAIStenter cI ouvrir ou fermer la
- porte ou d'utiliser le four avant que la
- porteait été convenablement réinstallée.

« NE JAMAIS placer les doigts entre la

“charnigre et le cadre avant du four, Les -

“brasdecharniérs sont montés sur ressort.
‘Une charnigre pourrait se refermer

brutalement contre le cadre du four et -

provoquer de sérieuses blessures,

DEPOSE DE LA PORTE:

1. Aprés le refroidissement du four, ouvrir la
porte — position de cuisson au gril (porte
entrouverte d'environ |0 cm [4 pouces]).

2. Saisir la porte de chaque cété. Ne pas
utiliser ka poignée de porte pour la soulever.

3. Soulever uniformément pour dégager la
potte des charniéres.

REINSTALLATION:
I. Saisir la porte de chaque coté.

2. Aligner lesfentes avec les bras de charniere
sur la cuisiniére.

3. FRairedescendrela porte pour la positionner
correctement sur les charniéres. Pousser
sur les angles supérieurs de la porte pour
Fenfoncer complétement sur les charniéres.
I faut que ka porte soit parfaitement
d'aplomb.

REMARQUE: On peut percevoir unecertaine

«élasticités lors de la fermeture defa porte du

four d'une cuisiniére neuve; ceci est normal:

cet effet disparalt progressivement.

HusroT npu Four

POUR PROTEGER LE HUBLOT DE
LA PORTE DU FOUR:

I. Ne pas heurter le hublot de verre avec un
ustensile, un article de mobilier, un jouet,
etc.

2. Ne pas fermer la porte du four avant que
les grilles soient en place dans le four.

Toute dégradation duhublot deverre—rayure,
choc, tension, ete. — peut affaiblir sa structure
et augmenter le risque de bris a une date
ultérieure.

P1EDs DE REGLAGE DE
L' APLOMB

+ Veérifier que la brideantibasculement agrippe
convenablement l'un des pieds arriére de
réglage de l'aplomb, pour que la cuisiniére
ne puisse basculer accidentellement.

Mettez la cuisiniére de niveau au ||
moment de son installation. Sielle |
n'est pas de rniveau, tournez les
pattes réglables de plastique,
situées dans chaque
coin, jusqu’a ce
que la cuisiniere
soit de niveau.

e
BRIDE DANTL
BASCULEMENT

PIED DE REGLAGE
DE UAPLOMB

DEPLACEMENT DE LA
CUISINIERE POUR
NETTOYAGE ET ENTRETIEN
I. Fermer Parrivée de gaz 4 Pappareil.

1. Débrancher 'appareil de la prise de courant.
3. Déconnecter le systéme de ventilation.

4. Débrancher le tuyau d'alimenitation de gaz.

5. Faire glisser la cuisiniére vers lavant pour la
dégager de la brideantibasculement. {Pour
position de la bride antibasculement, voir les
Instructions d'installation.)

&. Pourlaréinstallation, exécuter lesopérations
précédentes dans l'ordre inverse. Si le con-
duit de gaz 2 été déconnecté, le reconnecter
puis effectuer une recherche des fuites de
gaz. REMARQUE: Un technicien
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qualifié devrait étre chargé des
opérations de déconnexion/recon-
nexion a la canalisation de gaz,

7. llfaut que le pied arriére de la cuisiniére soit
engagé dans la bride antibasculement pour
que la cuisiniére ne puisse basculer
accidentellement.

Lampe DU Four

Pour remplacer Fampoule, lo commander
aupreés du service-client de Maytog, Com-
poser e [-800-688-2002, demander le
numéro de piéce 74004458 - ampoule aux
halogénes.

» Débrancher la cuisiniére “avant de
remplacer l'ampoule.

« Laisser le four refroldlr avant de
remplacer I’ ampoule

* Yassurer que le cabochon et ampouie
sont froids avant de les toucher.

POUR REMPLACER LAMPOULE DU
FOUR:

I. Lorsque le four est froid, saisir le bord du
cabochon avec les doigts, tirer et enlever,

2. Enlever soigneusement la vieille ampoule
en la tirant tout droit du socle en
céramique.

3. Pour éviter d'endommager ou de diminuer
la durée de la nouvelle ampoule, ne pas la
toucher avec les mains ou doigts nus. La
tenir avec un linge ou un essuie-tout en
papier. Enfoncer les broches de lanouvelle
ampoule dans les petites cavités du socle
en céramique.

4. Remettre en place le cabochon en
lenclenchant en place.

5. Rétablir alimentation de la cuisiniére.
Régler de nouveau 'horloge.



"ONTACTER UN |

 EPARATEUR

POUR LA PLUPART DES PROBLEMES OB~ IMPOSSIBILITE D’ AUTONETTOYAGE DU EMISSION D'UNE FORTE ODEUR OU DE

SERVES, ESSAYER D’ ABORD CE QUI SUIT:

o Vérifier que les commandes du four sont
correctement réglées,

o Vérifier que la fiche de branchement est
correctement insérée dans la prise de courant.

* Inspecter/réarmer le disjoncteur. Inspecter/
remplacer les fusibles.

o Controler la source dalimentation électrigue.

NON-FONCTIONNEMENT DE

L’ APPAREIL ~ TOTAL OU PARTIEL.

« Déterminer si les commandes des éléments de la
surface de cuisson etfou du four sont
converablement réglées. Voir pgs. 29 et 34,

» Deéterminer si fa porte du four s'est déverroutiice
aprés une opération dautonettoyage. Voir pg. 42,

o Déterminer si le four est réglé pour une cuisson
différée ou un nettoyage différé, Voir pgs. 38 et 42,

o Vérifier si le verrouillage des commandes est en
marche. Yoir pg. 42,

RESULTATS DE CUISSON AU FOUR DIF-

FERENTS DE ATTENTES QU DE CEUX

PRODUITS PAR LE FOUR ANTERIEUR,

* Déterminer si Pévent du four est obstrué. Voir
son emplacement 4 la pg, 32.

« S'assurer que la cuisiniére est daplomb.

« Les réglages de température varient souvent e
tre un four neuf et le four quil remplace. On
observe souvent une dérive du réglage de
température d'un four d mesure qu'il vieillic; f peut
devenir plus chaud ou moins chaud. Voir 3 a page
36 les instructions d'ajustement de la température
du four. REMARQUE: |l n'est pas utile de modi-
fier le réglge de température si la variation
r'affecte qu'une ou deux recettes.

o Vérifier que la température du four a diminué de
25 °F (15 °C) lors d'une cuisson par convection,

¢ Pour dautres informations au sujet de fa cuisson
aufour, voirlabrochure clacuisson simplifides.

* S'assurer que le four est préchauffé sila recette ou
le mode d'emploi recommandent le préchauffage,

o Vérifier la position des grilles. Voir page 41.

RESULTATS INCORRECTS LORS DE LA

CUISSON AU GRIL, OU EMISSION

EXCESSIVE DE FUMEE.

« Déterminer & position des grilles. Les aliments
peuvent étre trop prés de 'élément du gril

* Utilisation incorrecte de feuille daluminium. Ne
jamais garnir la lechefrite avec de la feuille
d'aluminium,

* Enlever 'excés de graisse sur la piéce de viande
avant la cuisson au gril

» Utilisation d'une lchefrite souillée.

FOUR.

+ Déterminer que l'sppareil n'a pas &t programmé
pour un autonettoyage différé. Voir pg. 42,

* Vérifier que la porte est fermée,

LE FOUR NE $'EST PAS CORRECTEMENT

NETTOYE,

+ Un temps de nettoyage plus long peut &tre
nécessaire.

* On n'a pas &liminé avant Fopération d'autonet-
toyage les accumulations excessives de résidus,
particulierement les résidus daliments acides ou
sucrés.

LA PORTE DU FOUR NE SE DEVERROU-

ILLE PAS APRES L’ AUTONETTOYAGE.

« Lintérieur du four est encore chaud. Attendre
environuneheure aprésiachévement de lapériode
dautonettoyage. Il est possible d'ouvrir la porte
aprés la disparition du message LOC

(VERROUILLAGE) sur T'afficheur.

ACCUMULATION D'HUMIDITE DANS LE

FOUR OU SUR LE HUBLOT.

« Cedi est normal durant la cuisson dlaliments
contenant beaucoup d'eau.

« Utilisation excessive dhumidité lors du nettoyage

du hublot.

UN BRULEUR DE SURFACE NE

$ALLUME PAS.

« Déterminer s'ily a une obstruction des orifices du
brileur ou de lorifice situé directement sous
Pallumeur. Voir page 44,

* Vérifier que lallumeur est sec et qu'il émet des
étincelies. Lebrlleur ne peut s'allumer si lalilumeur
est endommagé, souillé ou mouillé, Si Pallumeur
ne génére pas d'étincelles, ramener le bouton de

commande  la position OFF (ARRET).

SEPARATION ENTRE LES FLAMMES ET LE

BRULEUR.

* Veiller 3 placer correctement lustensile sur la
grille du brileur,

+ Prendre contact avec un réparateur agréé Jenn-
Adr.

FLAMMES NON UNIFORMES,
* Orifices de brileur obstrués,

LA FLAMME D'UN BRULEUR DE

SURFACE OU DE GRIL EST JAUNE.

* Prendre contact avec un réparateur agréé Jenn-
Adr.

« Quelques pointes jaunes sur la flamme sont
acceptables avec le gaz de pérrole liquéfie,
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FUMEE LORS DE LA MISE EN MARCHE

DU FOUR.

o Ceci est normal pour une cuisiniére neuve; cet
effet disparait apres quelques utilisations. L'exécu-
ton d'un programme d'autonettoyage permettra
de faire disparaitre cette odeur plus rapidement.

* Faire fonctionner le ventilateur pour évacuer fa
fumée ou Fodeur.

« Présence d'une accumulation de résidus
alimentaires sur le fond du four. Exécuter une
opération d'autonettoyage.

LE SYSTEME DE VENTILATION NE

RECUEILLE PAS EFFICACEMENT LA FUMEE,

* Vérifier la ventilation transversale de ['air ambiant
ou de lair d'appoint.

« Quantité excessive de fumée produite; vérifier les
instructions pour la cuisson au gril et pour le
dégraissage des viandes. Voir page 32.

o L'évent mural extérieur peut étre fermé,

o La cuisiniére peut étre incorrectement installée;
vérifier les informations sur les conduits. Voir
page 28,

o Le filtre & alr peut étre incorrectement installé,
Voir page 32.

LE BRUIT D'UN VENTILATEUR PEUT

ETRE ENTENDU,

s Clest e ventilateur de refroidissement et ceci est
normal. Le ventilateur continue 3 fonctionner
aprés emploi jusqu'a ce que le four ait refroidi.

«F» PLUS UN NUMERO ET LE MESSAGE:
“CALL AN AUTHORIZED SERVICER OR
CALL B00-688-1100",

* ls’agitd'uncode d’anomalie. Siun code d’anomalie
apparalt sur 'afficheur (avec émission d'un signal
sonore), appuyer sur la touche Cancel. Si ceci ne
met pas fin & Paffichage du code danomalie et 3
{'émission du signal sonore, débrancher lappareil
delaprise de courant. Rebrancher aprés quelques
minutes. 5i l'appareil affiche toujours le code
d'anomalie et émet encore le signal sonore,
débrancher l'appareil de la prise de courant et
contacter un réparateur agréé.

Sile four est trés sale, la formation de flammes
durant une opération d'autonettoyage peut
déclencher Tapparition d'un code danomalie.
Appuyer sur la touche Cancel et laisser le four
refroidir completement, nettoyer les excessives
derésidus, puis exécuter de nouveaule programme
dautonettoyage. Si l'appareil affiche toujours le
code danomalie et émet encore le signal sonore,
débrancher lappareil de la prise de courant et
contacter un réparateur agréé,

®



7 ARANTIE DE LA

CUISINIERE JENN-

IR

Gar*antae compiete d'une année - Piéces et main-
d'ceuvre - Lo

Durant une penocle dun (I) ana compter dela date de -
Fachat initial, toute piéce quise révélerait défectueuse dans -

les conditions ‘normales d'usage menager sera repareel
remplacée gratuitement. : :

Garantie hmltee piéces seulement

Deuxiéme année - Aprés la premiére année suivant la

date de'achat nitial, toute piéce quise révélerait défectususe
dans des conditions normales d'usage ménager sera réparée -
ou remplacée gratuitement (piéce seulement); le propriétaire.
devra assumer-tous les autres frais, y compris les frais de -

main-d oeuvre, de déplacement et de transport.

De la troisiéme 2 la cinquiéme année & compter de la
date del'achat initial au détail, les piéces de la liste ci-dessous
qui -se révéleraient défectueuses dans des -conditions
normales d'usage ménager seront réparées ou remplacées
gratuitement {piéces seulement); le propriétaire devra

assumer tous les autres frais, y compris les frais de main--

d'oeuvre, de déplacement et de transport.
¢« Commandes &lectroniques :
» Eléments chauffants électriques: Eléments de sur-

face, de gril ‘et de cuisson sur apparells de cuisson -

électrique et de gaz.
* Brileurs a gaz scellés
Resndents canadiens

Les. garanties ci-dessus couvrent un apparell installé au

Canada seulement 5il a été agréé par les agences de test

habilitées {vérification dela conformitéa unenorme nationale

du Canada), sauf si 'appareil a été introduit au Canada 3
Foccasion d'un changement de résidence des Etats-Unis.

vers le Canada

Garantae hmltee hcrrs des Etats-Ums et du Canada
= Piéces seulement

Pendant deux (2) ans 3 compter dela date del achat mltlal

au détail, toute pidce qui se révélerait défectueuse dans des
conditions normales d'usage ménager sera réparés ou.

remplacée gratuitement (piéce seulement); le propriétaire
devra assumer tous les autres frais, y compris les frais de
main-o oeuvre, de déplacement et de transport.

Les garanties _SjjédﬁQUes formulées d-dessus sont les SEULES

que le fabricant accorde. Cette garantie vous confere des droits :
juridiques spécifiques et vous pouvez également joulr.d'autres

drofts, variables d'un emt al autre

NE SONT PAS COUVERTS PAR CETTE
GARANTIE:
i. Les dommages ou dérangements dus 4:

a.Mise en service, livraison ou entretien effectués incorrectement.

b.Toute réparation, modification, altération et tout réglage non autorisés par
le fabricant ou par un prestataire de service aprés-vente agréé.

¢. Accidents, mauvaise utilisation ou usage abusif ou déraisonnable.
d.Alimentation électrique {tension, intensité) incorrecte.
e.Réglage incorrect d'une commande.

2. Les garanties ne peuvent &tre honorées si les numéros de série d'origine ont été
enlevés, modifiés ou ne sont pas facilement lisibles.

3. Ampoules.

&

Apparells achetés aux fins d'usage commercial ou industriel.

by

Les frais de visite d'un prestataire de service ou de service aprés-vente encourus
pour les raisons suivantes:

a. Correction d’erreurs de mise en service.
b. Initiation de l'utilisateur A I'emploi de Pappareil.
¢. Transport de appareil aux locaux du prestataire de service.

6. Dommages secondaires ou indirects subis par toute personne suite au non-
respect de lagarantie. Certains érats ne permetzent pas l'exclusion ou la limitation
des dommages secondaires ou indirects; par conséquent les limitations ou
exclusions ci-dessus peuvent ne pas s’appliquer a votre cas.

-

SI L'INTERVENTION D'UN REPARATEUR EST
NFECESSAIRE

« Contacter le revendeur chez qui I'appareil a été acheté, ou contacter Maytag
Appliances Sales Company/service-client jenn-Air au 1-800-688-1100, pour
obtenir les coordonnées d'une agence de service agréée.

+ Veiller a conserver la facture d'achat pour justifier de la validité de la garantie. Pour
d'autres informations en ce qui concerne les responsabilités du proprigtaire A
I'égard du service sous garantle, voir le texte de la GARANTIE

+ Silerevendeur oul'agence de service aprés-vente ne peut résoudre le probleme,
écrire & Maytag Appliances Sales Company, attention CAIR® Center, P.O. Box
2370, Cleveland, TN 37320-2370 ou téléphoner au 1-800-688-1100.

REMARQUE: Lors de tout contactconcernantun probléme, fournir linformation
suivante:

a.Nom, adresse et numéro de téléphone du client;
b.Numéro de modéle et numéro de série de lappareil;

c. Nom et adresse du revendeur ou de l'agence de service;
d.Description claire du probléme observe;

e.Preuve d'achat (facture de vente).

« Les guides d'utilisation, les manuels de service et les renseignements des piéces
sont disponibles aupres de Maytag Appliances Sales Company, service-client Jenn-

Air,
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SOBRE SEGURIDAD

NSTRUCCIONES IMPORTANTES

Instalador: Por favor deje esta guin
junto con el electrodoméstico,

Consumidor: Por favor lea y con-
serve esta guia para referencia futura.
Conserve el recibo de compra y/o el
cheque cancelado como pruebs de
compra.

Nimero de Modelo

Fecha de Compra

Sitiene alguna pregunta, llame a:

Jenn-Air Customer Assistance
1-800-688-1100

{Lunes —Viernes, 800a.m. - 800 p.m.
Hora del Este)

Internet: http//www jennair.com

Para informaciénsobre servicio, ver
pagina 71

En nuestro continuo afin de -
mejorar - la calidad -y
rendimiento de nuestros -
electrodomésticos, puede
~ "que sea necesario modificar
el electrodoméstico - sin -
_actualizar esta guia.

Instrucdiones de Seguridad

Las advertencias e instrucciones importantes
sobre seguridad que aparecen en este manual no
estin destinadas a cubrir todas las posibles
circunstancias y situaciones que puedan ocurrir.
Se debe ejercer sentido comin, precaucion y
cuidado cuando instale, realice mantenimiento o
haga funcionar el artefacto.

Siempre pongase en contacto con su distribuidor,
agente deservicio ofabricantesisurgen problemas
o situaciones que usted no comprenda.

RECONOZCA LOS SIMBOLOS DE
SEGURIDAD, ADVERTENCIAS, ETI-
QUETAS

A\ ApverTENCIA

ADVERTENCIA - Peligro o practicas no
seguras que PODRIAN causar lesién personal
grave o mortal.

A\ prECAUCION

PRECAUCION - Peligros o practicas no
seguras que PODRIAN causar lesidn personal
menos grave.

Leay siga todas las instrucciones antes de
usar este electrodoméstico para evitar €l
riesgo potencial de incendio, choque elécirico,

A\ ApVERTENCIA: Sino

se sigue estrictamente la informacién
proporcionada en esta guia, se puede
producir un incendio o una explosion,
causando dafios materiales, lesiones
personales o mortales.

- Mo almacene ni use gasolina ni otros
vapores y liquidos inflamables en la
vecindad de este electrodoméstico
o de cualquier otro.

-QUE HACER SEPERCIBE OLOR A
GAS:

*No trate de encender ningin
artefacto.

* Mo toque ningun interruptor
eléctrico.

* No use ninglin teléfono ensuedificio.

¢ Liame inmediatamente a su prove-
edor de gas desde el teléfono de un
vecino, Sigalasinstruccionespropor-
cionadas por el proveedor de gas.

* Sino puede localizar a su proveedor
de gas, llame al cuerpo de bomberos.

- La instalacién y reparaciones deben
ser efectuadas por un técnico
calificado, una agencia de repara-
ciones o el proveedor de gas.

lesion personal o dafioal electrodoméstico coma
re-suliado de su uso inapropiado. Utilice este
electro-domé stico solamente para el propésito
que ha sido destinado segin se describe en esta
guia.

Para asegurar funcionamiento correcto y
seguro: H electrodomeéstico debe ser instalado
debidamente y puesto a tierra por un técnico
calificado. No intente ajustar, reparar, prestar
servicio o reparar ninguna pleza de su estufa, a
meros que sea especi ficamente recomendado
en esta guia. Todas las reparaciones deben ser
efectuadas por un técnico calificado. Pida ol
instalador que le indique la ubicacion de la vélvula
de cierre del gas y como cerrarha en caso de una
emergencia.

Siempre desenchufe el electrodoméstico antes
de efectuar alguna reparacin.
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-Debidoa que puede haber escape degasde su -
-sistema que no pueda ser detectado por el :
‘olor solamente, creando una -situacion
“posiblemente extremadamente peligrosa, los -
-proveedores de gas recomiendan que compre
‘e instale en su hogar un detector de gas.
-aprobade por el UL. Su proveedor de gas local
-puede ayudarle a obtener un detector de gas.
Por-favor instale, mantenga y use el detector
‘de gas de acuerdo con las instrucciones del -
fabricante del detector de gas. '




INSTRUCCIONES (ENERALES

A\ ApverTENCIA:

» TODAS LAS ESTU-
FAS SE PUEDEN
YOLCAR Y CAU-
SAR LESIONES
PERSONALES

* INSTALE EL DIS-
POSITIVO
ANTIVUELCO
INCLUIDO CON LA ESTUFA

» SIGA TODAS LAS INSTRUC-
CIONES DE INSTALACION

ADVERTENCIA: Para reducir e
riesgo de vuelco del electro-
doméstico a causa de uso anormal
o debido a peso excesivo en la
puerta del horno, es necesario
asegurar el electrodoméstico
mediante un dispositivoantivuelco
debidamente instalado.

Para verificar si el dispositivo estd debidamente
instalado, mire debajo de la estufa con una
linterna para asegurarse de que uno de los
tornillos niveli-dores traseros esté debidamente
enganchadoenlaranuradel soporte. Bl dispositive
antivueleo asegura el tornillo nivelador trasero 4l
piso cuando estd debidamente enganchado. Esto
debe verificarse cada vez que b estufa sea
movida.

Para EviTAR UN INCENDIO
0 DANO CAUSADO POR EL
Humo

Asegirese de que se hayan retirado todos los
materiales de empaque del electrodoméstico an-
tes de su uso.

Mantenga el area alrededor del electrodoméstico
libre y exenta de materiales combustibles, gasolina
u otros vapores y materiales inflamables.

Si el electrodoméstico es instalado cerca de una
ventaria, se debe tener cuidado para evitar que las
cortinas pasen sobre los quemadores.

MUNCA deje articuios sobre la cubierta de b
estufa. El aire caliente del respiradero puede
encender los articulos inflamables y aumentar la
presion en los envases cerrados hasta hacerlos
reventar,

Muchos envases de tipo aerosol son EXPLOSIVOS
cuando son expuesto al calor y pueden ser alta-
menteinflamables. Evite suuso o sualmacenamiento
cerca del electrodoméstico.

Muchos plisticos sonvulnerables al calor. Mantenga
los plasticos alejados de las piezas de la estufa que
puedan estar tibias o calientes. Mo deje articulos
de plistico sobre la cubierta de la estufa pues se
pueden derretir o ablandar si estin demasiado
cerca del respiradero o de un quemador superior
encendido.

Para eliminar el riesgo de pasar sobre los
quemadores superiores calientes, no se deben
guardar articulos en los armarios que estan
directamente sobre la estufa. Sitales armarios son
usados para almacenamiento, debe limitarse a
colocar arti culos de uso poco frecuente y que
pueden guardarse en forma segura en una area que
estd sujeta al calor proveniente de la estufa. Las
temperaturas pueden no ser apropiadas para
algunos articulos, tales como articulos volatiles,
limpiadores o sprays en aerosol.

En Caso pe INCENDIO
Apague ¢l electrodoméstico y b campana de ven-
tilacién para evitar que ks llamas se dispersen.
Extinga las llamas luego encienda la campana para
expulsar el humo y el olor.

* En la cubierta: Apague el fuego o la lama en

una sartén con una tapa o una bandeja de
hornear.

NUNCA levante o mueva una sartén en llamas.
+ Enelhorno: Apague elfusgo ol llama cerrando
la puerta del horno.
No use agua en los incendios de grasa. Use
bicarbonato de soda, un producto quimico seco o

un extinguidor del tipo con espuma para apagar un
incendio o fa llama.

SEGURIDAD PARA LOS NINOS

NUNCA almacene articulos de interés para.
los nifios en los armarios que estan sobre la
estufa o en el protector trasero de laestufa. Los
nifios que setrepan en la puerta de la estufa para
alcanzar: tales articulos pueden lesionarse
erbmente. ; . :

NUNCA dejea los nifios solos o sin supervisién
cuando el electrodomé stico esté en uso o esté
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caliente,

MNUBNCA permita que los nifios se sienten o se
parenen ninguna parte del electrodomeéstico pues
se pueden lesionar o quemar.

Se les debe ensefiara los nifios que &l dectro-
doméstico v los utensilios que estan en él o sobre
&l pueden estar calientes. Dejeenfriar los utensilios
calientes en un lugar seguro, fuera del aleance de
los nifios pequefios. Se les debe ensefiar a los nifios
que un electrodoméstico no es un juguete. No se
debe permitir que los nifios jueguen con los
controles u otras piezas de la estufa.

(GENERALIDADES

NUNCA usela puertadel electrodoméstico o
la gaveta, si la tiene, como una banqueta o
asiento pues esto puede resultar en la posible.
volcadura del electrodoméstico, dafic -al
electrodomeéstico y lesiones graves.

NUNCA use el electrodoméstico como un
calefactor para calentar o entibiar una habitacion
a fin de evitar un riesgo potencial para el usuario
y dafiar el electrodoméstico. Ademds, no use la
cubierta o el horno como una rea para almacenar
alimenitos o utensilios de cocina.

Mo obstruya el flujo del aire de ventilacidon y
combustidn bloqueando el respiradero del horno
o las tomas de aire. Si se restringe el flujo de aire
al quemador se evita el rendimiento correcto y se
aumenta la emisién de monéxido de carbono a
niveles peligrosos.

Evite tocar el drea del respiradero del horno
cuando el horno esté encendido y durante varios
minutos después de que el horno haya sido
apagado. Algunas piezas delrespiraderoy del drea
circundante se calientan lo suficiente como para
causar quemaduras. Después de que el hormo
haya sido apagado, no toque el respiradero i las
areas circundantes hasta que ellas hayan tenido
tiempo suficiente para enfriarse.

Otrassuperficies potencialmente calientes incluyen
|2 cublerta de la estufa, las dreas dirigidas hacia la
cubierta de la estufa, el respiradero del horrio, las
superficies cerca de l abertura del respiradero, ka
puerta del hornoy las dreasalrededor de la puerta
y fa veritana del horno.

No toque un foco caliente del horno con un pafio
himedo pues el foco se puede quebrar. Si se



NSTRUCCIONES 1

IPORTANTES SOBRE SEGURIDAD , CONT.

quiebra el foco, desconecte la corriente eléctrica
hacia la estufa antes de sacar el foco para evitar
choque eléctrico.

SEGURIDAD PAara COCINAR

Siempre coloque un utensilio en un quemador
superior antes de encenderlo. Aseglrese de usar
la perilla correcta que controla cada quemador
superior. Asegirese de encender el quemador
correctoy comprobar dequeenefecto elquemador
haya sido encendido. Cuando haya terminado de
cocinar, apague el quemador antes de retirar el
utensilio para evitar exposicion a la liama del
quemador.

Siempre ajuste la llama del quemador superior de
modo que no se extienda mas alld del borde
inferior defutensilio. Unallama excesiva es peligrosa,
desperdicia energia v puede dafi ar la estufa, el
utensilio o los armarios que estén sobre la estufa.

NUNCA deje sin supervision fa cubierta de h
estufa cuando esté cocinando, especialmente
cuando usa un ajuste de calor alto o cuando esté
usando unafreidora. Los derrames pueden producir
humo y los derrames de grasa pueden inflamarse.
Limpie los derrames grasosos tan pronto como
sea posible. No use calor alto durante periodos de
coccion prolongados.

NUNCA caliente un envase cerrado en el
quemador superior o en el horno. La acumulacidn
depresion puede hacer explotar elenvasecausando
una lesion personal grave o dafio a la estufa,

Use tomaollas secos y gruesos. Los tomaollas
hirmedos pueden causar quemaduras a causa
del vapor. Las toallas u otros sustitutos no deben
ser usados como tomaollas porque ellos pueden
quedar colgando a través de los quemadores
superiores y encenderse o enredarse en las piezas
de la estufa.

Siempre deje enfriar la grasa caliente que se ha
usado en la freidora antes de intentar mover o
manipularia.

No permita que seacumule grasa u otros materiales
inflamables en 2 estufz o cerca de ell, en ka
campana o en el ventilidor aspirador. Limpie
campana extractora con frecuencia para evitar que
|2 grasa u otros materiales inflamables se acumulen
e la campana o en el filtro. Encienda el ventilador
cuando cocine alimentos flameados debajo kb
campana.

NUNCA use vestimentas de materiales
inflamables, ropa suelta o de mangas largas cuando
esté cocinando. La vestimenta se puede encender

o enganchar en los mangos de los utensilios.

Siempre coloque las parrillas del hornoenla
posicion deseads cuando el horno esté frio.
Deslice la parrifia del horno hacia afuera para
agregar o retirar alimerto, usando tomaollas
secosyresistentes. Siempre evite alcanzar dentro
del horno para agregar o retirar alimentos. Siuna
parsilla debe ser sacada cuando estd todavia
caliente, use un tomaollas seco. Siempre apague
el horno después de haber terminado de cocinar.

Tenga cuidado cuando abra la puerta del horno.
Deje que escape el aire o el vapor caliente antes
de sacar o volver colocar el alimento.

ADVERTENCIA SOBRE LOS ALIMEN.
TOS PREPARADOS: Siga ks instrucciones
del fabricante de los alimentos. Si un envase de
plastico de afimento congeldo ylo su tapa se
deforma, se comba o se dafia de alguna otra
manera durante la coccidn, descarte
inmediatamente el alimento y su envase.
alimento puede estar contaminado.

NUNCA use papel de aluminio para cubrir una
parrilla del horno o la parte inferior del horno. H
uso incorrecto puede resultar en un riesgo de
choque eléctrico, incendio o dafio al electro-
doméstico.  Use papel de aluminio solamente
como se indica en esta guia.

UTENSILIOS APROPIADOS
Use sartenes con fondos planos y mangos que
sean faciles de tomar y que permanezcan frios.
Evite usar sartenes u ollas inestables, combadas
que se pueden volcar ficilmente u ollas cuyos
mangos estén suelos. Ademas evite usar utensilios
especialmente pequefios o sartenes con mangos
pesados pues ellos pueden serinestables yvolcarse
facilmente. Los utensilios que son pesados de
mover cuando estin llenos con alimento pueden
también ser un peligro.

Asegirese de que el utensilio sea lo
suficientemente grande como para contener en
forma debida los alimentos y evitar derrames. H
tamafio es particular-mente importante cuando
seutilizan freidoras. Aseglirese de que el utensilio
tiene capacidad para el volumen dealimentos que
se va a agregar al igual que para b formacion de
burbujas de k grasa.

Para reducir a un minimo las quemaduras y que
los materiales inflamables y los derrames se
enciendan debidos a contacto no intencional con
el utensilio, los mangos no deben extenderse
sobre el quemador superior adyacente. Siempre
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gire los mangos de los utensilios hacia el lado o
hacia la parte trasera de la estufa, no hacia la
habitacion donde puede ser facilmente golpeados
o alcanzados por los nifios pequefios.

Nurnca deje que un utensilio hierva hasta quedar
seco pues esto puede dafiar el utensilio y fa estufa.

Siga las instrucciones del fabricante cuando use
bolsas para cocinar en el horno.

Solamente ciertos tipos de utensilios de vidrio/
ceramico, de cerdmica o glaseados son
convenientes para uso en la cubierta de la estufa o
en el horno sin quebrarse debido al cambio
repentino de temperatura. Siga las instrucciones
del fabricante cuando use utensilics de vidrio.

Este electrodoméstico ha sido probado respecto
a su rendimiento segurc usando utensiios de
cocina convencionales. No use ninglin dispositive
o accesorio que no haya sido especificamente
recomendado en esta guia. No use tapas para
cubrir los quemadores superiores, rejillas para la
cublerta delaestufa niagreguessistemas de convec-
cién parahornos. Eluso dedispositivos o accesorios
que no son expresamente recomendados en esta
guia, puede crear serios peligros de seguridad,
resultar en problemas de rendimiento y reducir la
vida dtil de los componentes de la estufa.

ELEmMENTOS CALEFACTORES
NUNCA toque la superficie o los
elementos calefactores del horno, las
areas cerca de los elementos o las super-
ficies interiores del horno.

Los elementos calefactores pueden estar
calientes adn cuando se vean de color obscuro.
Las dreas cerca de los elementos superiores y
de las superficies interiores del horno pueden
calentarse lo suficiente como para causar
quemaduras. Durante y después del uso, no
toque ni deje que las ropas u otros materiales
inflamablesentrenencontacto conlos elementos
calefactores, conlasireascerca deloselementos
o con las superficies interiores del horno hasta
que no se hayan enfriado completamante.

Qwras superficies potencialmente calientes son:
la cubierta de la estufa, las dreas que estin
dirigidas hacia la cublierta, el respiradero del
horno y las superficies cerca de la abertura del
respiradero, la puerta del horno, las dreas
alrededor de |a puerta y la ventana del horno.

SEGURIDAD DE LA Limpieza

Apague todos los controles v espere que se



enfrien las piezas de l estufa antes de tocarhs o
limpiarlas. Notoque las rejillas delos quemadores
o las areas circundarites hasta que ellas no hayan
tenido tiempo suficiente de enfriarse.

Limpie la estufa con cuidado. Tenga cuidado para
evitar quemaduras de vapor si se usa uria esponja
& un paiio mojado para impiar los derrames en
una superficie caliente. Algunos limpiadores
pueden producir vapores nocivos cuando se
aplican a una superficie caliente.

HornO AUTOLIMPIANTE

Limpie solamente las piezas que se indican en esta
gula. No limpie el empaque de h puerta. H
empaque es esencial para un sellado hermético.
No restriegue, dafie, ni mueva el empaque de la
puer-ta. No uselimpiadores de horno de ninguna
clase en el horno ni alrededor de cualquier parte
del horno autolimpiante.

Antes de la autolimpieza del horno, saque la asa-
dera, las parrillas del horno y otros utensilios y
limpie los derrames excesivos para evitar que se
produzca demasiado humo, llamaradas o llamas.
ATENCION: No deje alimento ni utensilios de
cocina, etc. en e horno durante el ciclo de
autolimpieza,

Las estufas empotradas estdn equipadas con un
ventilador de enfriamiento que funciona

autométicamente duranite un ciclo delimpieza. Si
el ventilador no se enciende, cancele el ciclo de
limpieza y pongase en contacto con un técnico de
reparacién autorizado.

Es normal que la cublerta de la estufa se caliente
durante el ciclo de autolimpieza. Por lo tanto, se
debe evitar tocar h cubierta durante un ciclo de
autolimpieza.

AVISO Y ADVERTENCIA
IMPORTANTE SOBRE
SEGURIDAD

La (Propuesta 65) dela Ley de 1986 del Estado de
California sobre Seguridad y Contaminacion del
Agua Potable {California Safe Drinking Water
and Toxic Enforcement Act of [986) exige que el
Gobernador de California publique una lista de
las sustanicias que segin el Estado de Calfornia
causan cancer o dafio al sistema reproductor y
exige a las empresas que adviertan a sus clientes
de la exposicidn potencial a 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 v
hollin, debido principalmente 2 la combustion
incompleta del gas natural o de los combustibles

de petrdleo licuado. Los quemadores ajustados
en forma debida reducirin la combustion
incompleta. La exposicion a estas sustancias
puede también ser reducida a un minimo
ventilando los quemadores al exterior en forma
adecuada.

Los usuarios de este electrodoméstico son por
lo tanto aqui advertidos de que cuando el horno
estd en cicdo de autolimpieza, puede haber algin
nivel bajo de exposicion aalgunas de las sustancias
que aparecen en la lista, incluvendo mondxido
de carbono. La exposicion a esas sustancias
puede ser reducida ventilando debidamenite el
hornoal exterior duranteel ciclo deautolimpieza,
abriendo una ventana y/lo una puerta en la
habitacion donde esté  ubicado €l
electrodoméstico.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A
LOS PAJAROS DOMESTICOS: Nunca
mantenga a los péjaros domésticos en la cocina
o en habitaciones hasta donde puedan ilegar los
humos de la cocina. Los pajaros tienen un sistema
respiratorio muy sensitivo. Los humos
producidos durante el ciclo de autolimpieza del
horno pueden ser perjudiciales o mortales para
los pajaros. Los humos que despide el aceite de
cocina, la grasa, la margarina al sobrecalentarse
y la vajilla antiadherente sobrecalentada pueden
también ser perjudiciales.

CoNSERVE EsTAS INSTRUCCIONES PARA REFERENCIA FUTURA

NFOR;

IACION SOBRE LOS CONDUCTOS

El sistema de ventilacidn de Jenn-Air esta
disefiado para capturar tanto los vapores
ernitidos al cocinar como también los humos
provenientes de la cubierta. Si el sistema no
funciona en forma debida, a continuacién se
incluyen las instalaciones de conductos que
necesitan ser verificadas:

« Se debe usar conducto redondo de 6'de
diametro o conducto rectangular de 3 /4" x
10" para los largos de conductos de 10'- 60",
Mot Se pueden usar conductosredondos
de 5"de diametro si el largo del conducto
es inferior a 10" o menos.

« No se deben usar més de tres codos de 90°.
La distancia entre los codos debe ser por lo
menos lasmedias épocas dos yunael didmetro
del conducto.

* Se DEBE usar un respiradero mural recom-
endado por lenn-Air. Aseglirese de que el
regulador de tiro se muevalibremente cuando
el sistema de ventilacién esté en
funcionamiento.

« Debe haber unadistanciaminima de " cuando
la cubierta sea instalada cerca de una pared
lateral.

Si la instalacion parece no presentar ningdn
defecto evidente, puede haber un problema
oculto tal como una junta restringida,
obstruccién en la tuberia, etc. Lainstalacién es
la responsabilidad del instalador y las consultas
deben ser formuladas primero al instalador. E
instalador debe tener sumocuidadoal examinar
lasinstrucciones deinstalacion delos conductos.
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« Use Ia tarjeta siguiente que se incluye con su
electrodoméstico para verificar la circulacion
del aire.
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(} OCINANDO EN LA ESTUFA

sentir un tope o una muesca. Las perillas pueden 3. Después del encendido, gire a perilla a la

QQNTRQKES %Upgﬁfﬂﬁﬁﬁﬁ ser ajustadas exactamente en los ajustes derecha al ajuste deseado.

correspondientes o entre cualquiera de ellos. * H encendedor continuaré produciendo
Las ilustraciones cerca de la perilla identifican chispas hasta que la perilla sea girada més
cual es el quemador que controlaesa allé de la posicion 'lite'.

perilla. Por ejemplo, la ilustracién
siguiente muestra la ubicacion del
quemador delanitero derecho.

* §i la llama se apaga cuando esté cocinando,
~apague el quemador. - Si se detecta un olor
fuerte a gas, abra una ventana y espere cinco.
“minutos antes de volver a encender el

FuncionamMiENTO DURANTE
UNA INTERRUPCION DE LA
PROGRAMACION DE LOS CORRIENTE ELECTRICA

quemador. - : :

: o e - o . .

+ Aseglrese de que todos los controles CONTROLES I Acerque un fosfgro encendido a la cabeza del

; o o cimidr SOV . ) quemador superior deseado.

“superiores estén en la posicion ‘OFF" |, Coloque un utensilio sobre la rejilla del Ouri e erill d "
(APAGADO) antes de suministrar gas a ha quemador. (Para conservar el acabado de la 2 Iprlma.y.;glr? i Eeg a eci(':c(i)ntro entamente
estufa, - o . rejilla, no haga funcionar los quemadores sin ala posicion ‘lite’ (Encendido).

« NUNCA toque la superficie de la estufa un utensilio sobre la rejilla para absorber el 3. Ajuste la llama al nivel deseado.

“hasta que no se haya enfriado. Se espera de calor proveniente de la llama del quemador.)

“que algunas de las piezas de la superficie, 2. Oprima la perilla y gire inmediatamente a la
especialmente alrededor de los elementos, se izquierda al ajuste 'lite' (encendido) hasta que - - - - I e d :
entibien o calienten mientras esta cocinando. el quemador se encienda. *LAando se enclenden. los -quemadores

. i ) superiores, aseglrese de que todas las peril-
* Seairiunchasquido (chispa) yel quemador -las de control estén.en la posicion “OFF”,
se encenderd. (Los cuatro quemadores Primero encienda el fésforo y manténgalo en

EN@EN{NB@ @EN P}L@T@ producirén chispa cuando se coloca la posicion antes de girar la perilla al ajuste

perilla de cualquiera de los quemadoresen iy o
la posicion 'lite’.)

Use tomaollas para proteger sus manos,

H encendida sin piloto elimina la necesidad de una
luz piloto constante. Cada unodelos quemadores
superiores tiene un encendedor de chispa. Tenga
cuidado cuando limpie alrededor de los
quemadores superiores. Si el pafio de limpiar se
enredara en el encendedor puede dafiarlo e
impedir su encendido.

ATUSTES DE CALOR SUGERIDOS

Si un quemador superior no enciende, verifiquesi  Fl amafio y tipo de los utensilios de cocina afectars el ajuste de la llama. Para informacion sobre los

el encendedor est roto, sucio o mojado. Siesta rensilios de cocina y otros factores que afectan los ajustes de b llama, consulte el folleto “La
obstruido, limpie el orificio pequefio debajo del
encendedor usando un alfiler derecho.

Cocina Facil”
Ajustes Usos

*hi’ {Alto) Se usa para hacer hervir un liguido o alcanzar la presion adecuada
G eni una olla a presién. Siempre reduzca el ajuste a un calor mds

f bajo cuando los liquidos comiencen a hervir o cuando los

' alimentos comiencen a cocinarse.

ORIFICIOS

ENCENDEDOR

onico ono ot G
PERILLAS DE LOS —

CONTROLES SUPERIORES Yo' (Bajo)
Se wtilizan para encender
los quemadores supe-
riores. Se dispone de una
seleccion infinita de
ajustes de calor desde ‘o’
a *hi’ (Bajo 2 Alto). Enel
ajuste ‘hi’ y ‘lo’ se puede

Se usa una llama de tamafio intermedio para continuar cocinando.
El alimento no se cocinard mas rapido cuando se usa un ajuste de
llarna mas alto que el necesario para mantener un hervor suave,
El agua hierve a |a misma temperatura si estd hirviendo suavemente
© vigorosamente,

Se usa para calentar alimentos a fusgo lento, mantener los
alimentos calientes y derretir chocolate o mantequilla.

Se puede a veces cocinar en el ajuste 1o’ si el utensilio se tapa.
Es posible reducir el calor girando la perilla hacia *GFF’. Verifique
que la llama sea estable.




CUBIERTA

Para evitar gue fa cubierta se descolore o se
manche:

* Limpie la cubierta de la estufa después de
cada uso.

* Limpie los derrames acidos o azucarados
tan pronto como la cubierta se hayaenfriado
pues estos derrames pueden descolorar la
porcehna.

UEMADORES SELLADOS
Los quemadores sellados de su estufa estan
asegurados al modulo de la cublerta v no han
sido disefiados para ser sacados. Debido a que
los quemadores estin sellados en elmédulo, los
derrames o reboses no se escurriran debajo de
la cubierta de la cubierta. Sin embargo, las
cabezas de los quemadores deben ser limpiadas
después de cada uso.

REJILLAS DE LOS
UEMADORES

Las rejillas deben estar debidamente colocadas
antes de comenzar a cocinar. La instalacion

incorrecta de las rejillas puede resultar en
picaduras de l cubierta.

No use los quemadores sin tener un
utensiio en fa parrilla, El acabado de
porcelana de las parrillas puede picarse si
no existe un utensilio gue absorba el
calor de la lama del quemador.

Aungue s parrillas de los quemadores son
durables, gradualmente perderdn su brillo y/o
sedescolorarin, debido a las altas temperaturas
de la llama del gas.

—

[

NOTAS:

¢ Un quemador ajustado de manera correcta con orificios limpios se encendera dentro de unos
pocos segundos. Si estd usando gas natural la llama serd azul con un cono interior azul profundo.

Si la llarna del quemador es amarilla o es ruidosa, la mezcla de aire/gas puede ser incorrecta.
Péngase en contacto con un téenico de servicio para ajustarla. {Los ajustes no estan cubiertos
por la garantia.)

Con gas licuado son aceptable algunas puntas amarillas en la llama. Esto es normal y no es
necesario hacer ninglin ajuste.

+ Con algunos tipos de gas, usted puede oir un “chasquido” cuando el quemador superior se apaga.
Este es un sonido normal del funcionamiento del quemador.

* Si la perills de control se gira muy rdpidamente de *hi’ a ‘lo’, la llama puede apagarse,

particularmente si el quemador esta frio. Si esto ocurre, gire la perilla a la posicion ‘OFF
{Apagado), espere algunos segundos v vuelva encender el quemador.

* Para mejorar |a eficiencia de ka coccidn y a fin de evitar posible dafio a la estufa o al utensilio, la
llama debe ser ajustada de modo que o se extienda mas alli del borde del utensilio.
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( JOCINANDO EN LA .

STUFA, CONT.

MobpuLo con
(QUEMADORES SELLADOS

INSTALACION DE LA
PARRILLA

INSTALACIONDELMODULO CON
QUEMADORES SELLADOS:

. Asegurese de que las perillas de control
estén en la posicion ‘OFF’,

. 5i el quemador de la parrilla y las rejillas
de la parrilla estan instaladas, retirelas
antes de instalar unmodulo de quemador.
Limpie cuaiquier grasa que se puede haber
acumulado en la cavidad. (Yer en la Pag.
68lasrecomendaciones sobre lalimpieza.)

. Cologue el médulo del quemador con las
aberturas del tubo mezclador v las varillas
del encendedor hacia los orificios y Ia
toma de conexion. Deslice el médulo
hasta que los tubos y encendedores se
enganchen, luego baje el médulo de modo
que descanse sobre la cubierta de k
eswufa.

PARA SACAR UN MODULO CON
QUEMADORES SELLADOS:

I;

Las perillas de control deben estar en la
posicion ‘OFF y [a estufs debe estar fria.

2. Levante el borde del médulo hastaquela

parte inferior del médulo se salga de la
cavidad. (5i el mddulo se levanta
demasiado cuando todavia estd conectado
se pueden dafiar las varillas del encendedor
y los tubos mezcladores.)

. Para desconectar el médulo, sujete el
modulo por los lados y sepérelo de la
toma de conexidn y orificios. Levante y
saque el moédulo cuando esté
completamente desconectado.

4. No coloque los médulos apilados pues

pueden caerse o dafiarse.

NOTA: F Médulo con Quemadores
Sellados opcional, modelo JGABI0Q,
puede reemplazar el conjunto del
quemador de la parrilla.

La parrilla consiste en dos rejillas y un
quemador. Laparrilla puede serinstalada en
el lado izquierdo de la cubierta solamente.

INSTALACION DE LA PARRILLA:

I, Antes de instalar los componentes de la
parrilla, asegirese de que todos los controles
estén en fa posicion ‘OFF.

2, Coloque ¢l quemador de la parrilla con los
tubos mezcladores yla varilla del encendedor
hacia los orfficios y I toma de conexion.
Deslice el quemador hasta que los tubos y ef
encendedor queden engarichados, luego baje
el quemador hasta que descanse en ha cavidad
del quemador.

3. Coloque las rejillas de la parrilla en ka parte
superior de h estufa.

NOTA: Antes de usar [a parrilla por primera
vez, caliente el quemador de la parrilla para
eliminar el revestimiento protector usado
durante el transporte. Caliente el quemador
del parrilla en ‘HY" durante 10 minutos y use
el sistema de ventilacion para extraer el
humo.

PARA RETIRAR LA PARRILLA:

I, Aseglrese de que todas las perillas de con-
trol estén en la posicién ‘OFF y que los
componentes estén frios.

2. Retire las rejillas de la parrilla.

3. Levante ligeramente el quemador. Retire el
quemador para sacarlo de los orificios y dela
toma de conexion.
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Mopo pr EMprLEO DE

LA PARRILLA

* Antes de usar la parrilla por primera vez, lave
las rejillas en agua caliente jabonosa, enjuague
yseque. Luego prepare lasuperficie aplicando
uria leve capa de aceite de cocinar. Limpie el
exceso de aceite con una toalla de papel.

Este procedimiento se debe repetir cuando
a} la parrilla se lave en el lavavajillas pues el
detergente puede eliminar la capa deaceite de
la supetficie o b) siempre que se vaya a usar
una salsa a base de aziicar (por ejemplo, salsa
de barbacoa).

Precaliente laparrillaen ‘Hi'durante S minutos.
El precalentamiento mejora e sabor y |
apariencia de hs carnes v asa rapidamente la
carne ayudandola a retener los jugos.

Use espdtulas o utensifios no metdlicos para evitar
dafiar ef acabado antiadherente de fa rejilla de fa
parrifla.

Se debe recortar el exceso de grasa de lus carnes.
Solamente es necesaria una cantidad normal
para producir el humo que le da ese sabor
ahumado, como cuando se cocina al exterior.
El exceso de grasa puede crear problemas de
limpieza y llamaradas.

S se permite demasinda cantidad de grasa o
goteos de grasa que producen continuas
flamaradas se anula fa garantia de las pariilios.

El exceso de llamaradas indica ya sea que el
interior de k parrilla necesita ser limpiado o
que la carne tiene exceso de grasa o que no
se recortd la grasa de la carne.

®

Los goteos de grasa ocasionalmente se
inflamaran produciendo llamas pequefias no
peligrosas deuno o dos segundos de duracién.
Esto es parte normal def proceso de coccidn.
NOTA: Para informacion sobre fa taza para
la grasa, ver Pigina 68.

+ NUNCA DEJE DESATENDIDA LA
PARRILLA CUANDO ESTE EN USQ.



< 8i EL EXCESO DE GRASA CAUSA
LLAMARADAS CONTINUAS:

I. Encienda manualmente el ventilador,

2. Coloque inmediatamente los controles
de la parrilla en la posicion “Off.

3. Retire la carne de la parrilla.

IMPORTARNTE

« No use papel de aluminio en el interior
de la parrilla.

« Nouse carbén ni troceados de madera
en el drea de fa parrilla.

« No deje que la bandeja protectora se
liene de grasa. Limpiela con frecuencia.

« No cubra la parrilla completamente
con carne. Deje espacio entre cada
bistec, etc. para permitir una buena
circulacién del aire y ademas evitar las
llamaradas.

SUGERENCIAS PARA ASAR
A LA PARRILLA

« Aseglrese de seguir todas las instrucciones
para usar la parrilla.

« Los tiempos de coccidn v los ajustes de
control {ver Pagina 57) son aproximaciones
solamente debidoavariaciones de alimentos
y de voltaje eléctrico.

« Para mejores resultados, compre carne de
calidad superior. Lacarne de por lo menos
3/4 de pulgada de grosor se asard mejor que
los cortes de carne delgados.

« Recorte la grasa en los bordes del bistec,
pero sin cortar la carne a fin de evitar que
se enrolle cuando se estd cocinando.

« Para lograr que la carne se marque con la
parrilla, asegurese de que la parrilla se haya
precalentado. Antes de dar vuelta la carne,
deje que se ase un lado al término deseado
o hasta que los jugos comiencen a aparecer
en b superficie. Dé vueltas sélo una vezlos
bistecs y las hamburguesas. El exceso de

manipulacién de los alimentos contribuye ala
pérdida de los jugos.

Cuando se bafian las carnes con sus jugos o
se aplican salsa, recuerde que las cantidades
excesivas terminan cayendo dentwro de la
parrillay nomejoran el sabor delosalimentos.

Aplique salsas durante los Uldmos 15 a 20
minutos del tiempo de coccion a menos que
la receta indique lo contrario. Ademis, cada
vez que se use una salsa azucarada (por
ejemplo salsa de barbacoa) las rejillas deben
ser preparadas antes del precalentamiento.
{(Verlaseccion Modo de Empleo delaParrilla.}

Existen muchas salsas que ayudarinaablandar
los cortes de calidad inferior para poder
asarlos a la parrilla.

Ciertos alimentos, tales como carnes de ave
y de pescado sin grasa, pueden necesitar de
un poco de grasa. Pase ocasionalmente una
escobilla con aceite o mantequilia derretida
cuando estén asandose.

Use tenazas con mangos largos o espiwdas
para dar vuelta la carne. No use tenedores
pues estos agujerean la carne haciendo que se
pierdan fos jugos.

SISTEMA DE
VENTILACION

H sistema de ventilacion incorporado extrae
los vapores de coccidn, los olores y el humo de
los alimenitos preparados en la cubiertay en la
parrilla.

¢ Para hacer funcionar el sisterna de Fan
Hi

ventilacidn en forma manual, oprima
el interruptor del ventilador situado
en &l panel de control. Oprima una
vez para alta potencia, oprima
nuevamente parabaja potenciay nuevamente
para apagar el ventilador.

« Bl sistema de ventilacién funciona

automaticamente en ‘Hi' cuando el
elemento asador estd en uso.

Lo

* Elventilador puede usarse paraextraer olores
fuertes de la cocina, tal como cuando pica
cebolla cerca del ventilador.
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Cumapo Y LiMPIEZA DIL

SISTEMA DE VENTILACION
* Rejfilla de Ventilacién: La rejilla de

ventilacion puede levantarse ficilmente.
Limpiela o lave en el lavavajillas o en el
fregadero con detergentes domésticos
suaves. Paraevitar rayar la superficie, no use
limpiadores abrasivos ni esponjas de
restregar.

« Filtro: Apague el sistema de ventilacion

antes de extraer el filoro. El filwro es del tipo
permanente y debe limpiarse cuando se
ensucie. Limpie en el fregadero con agua
tibia y detergente o en el lavavajillas.

FILTRO DE AIRE

IMPORTANTE: NO HAGA FUNCIONAR EL
SISTEMA SIN TENER INSTALADO ELFILTRO.
El filtro debe siempre ponerse en angulo.
Estando usted parado frente de |a estufa, I
parte superior del filro debe descansar
contra el lado izquierdo de la abertura de
ventilacién. Laparte inferior debe descansar
contra el lado derecho de la camara de
ventilacién, abajo. (Nota: Siel filtro gueda
plano contra la pared del ventilador, se
reduce la eficacio de la ventilacion.)

« Camarade Ventilacion: Estadrea, donde
sealoja el filtro, debe ser limpiada en caso de
derrames o siempre que quede revastida de
una capa de grasa. Se puede limpiar con
toalias de papel, con un pafio humedo o con
una esponja y detergente o limpiador
doméstico suave,

MOTA: H respiradero del horno se
encuentra debajo del lado derecho de la
parrilla de ventilacion. Cuando se usa o
limpia el horno, en estas dreas se puede
notar aire caliente y himedo. El drea cerca
delrespiradero se calientanlo suficiente comeo
para causar quemaduras. Tenga cuidado de
no derramar nada en este respiradero. Se
debe sacar la rejilla de ventilacion an-
tes del ciclo de autolimpieza.



SAR A LA PARRILLA

Bistec (112 a 3/4");

Bistec (I a [-1/4"):

Chuletas de Cerdo

e

Semicrude
A Medio Asar
Bien Asado

Semicrudo
A Medio Asar
Bien Asado

Chuletas de Cerdo, ahumado
{completamente cocinado)

Salchichas bien cocidas:

Salchichas Frescas:

Pescado:

Pan de ajo

Hot Daogs
Salchicha Polaca

En Cadena
En Empanadas (3" dia)

fealian

Con Hueso: Piernas
Deshuesado: Pechugas

Bistees (1")

Filetes {1/2")
(con piel)

Panes de hot dogs, panes de hamburguesa

i g
g § R 0k

Hi (Alto)
Hi (Alko)

Med. (Mediano)
Med. (Mediano)
Med. (Mediano)

Med. (Mediano)
Med. (Mediano)

Med. (Mediano)

Med. (Mediano)

Med. (Mediano)

Med. (Mediano)

s
11emno oo
bk

62 10 minutos
10 a |6 minutos
21 2 24 minutos

14 a 24 minutos
18 a 30 minutos
24 2 34 minutos

25 2 45 minutos

10 a 15 minutos

72 12 minutos
I3 a 1é minutos

15 a 25 minutos
15 a 20 minutos
25 2 30 minutos

30 2 50 minutos
20 a 30 minutos

20 2 25 minutos

10a |5 minutos

4 3 6 minutos

I a2 minutos

Precalentar la parrilla en “Hi”’ durante 5 minutos
para obtener un mejor sabor.

- 1aceC

Dar vuelta después de 3 a 5 minutos.
Dar vuelta después de 5 a 8 minutos.
Dar vuelta después de 6 a 12 minutos.

Dar vuelta después de 7 a 2 minutos.
Dar vuelta después de 9 a |5 minutos.
Dar vuelta después de 12 a [7 minutos.

Dar vueka ocasionalmente.

Darvuelta una vez. Esmalte si estd deseado.

Dar vuelta una vez.
Dar vuelta ocasionalmente.

Dar vuelta ocasionalmente.

Dar vuelta después dela mitad del tiempo.
Perfore la cublerta con el tenedor.

Dar vuelta una vez.

Dar vuelta ocasionalmente.

Dar vuelta ocasionalmente.

Untar con mantequilla. Dar vuelta
después de |a mitad del tiempo.
Comience | cara de la piel abajo.

Untar con mantequilla.

Dar vuelta después dela mitad deltiempo.
Dar vuelta y pasar una escobilla con
mantequilla o pringue con frecuencia.
Dar vuelta después de la mitad

del tiempo.

Nota: Esta tabla es una guia solamente. Los tiempos de coccidn v ajustes de control son aproximados debido a las variaciones en las carnes, en los

controles y en el voltaje.
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JOCINANDO EN EL
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i

H control electrénico esta disefiado para facilitar la programacion. Elindicador visual en el control electrénico muestra la hora del dia, el contador de
tiempo vy las funciones del horno. Las palabras en el indicador visual destellan para guiar las etapas de |l programacidn. NOTA: Ef estilo y las
caracteristicas pueden ser ligeramente diferentes dependiendo del modelo. El panel de control que se muestra en la ilustracién incluye las
furciones de horneado por conveccidn ¥ secado.

TECLAS DE LAS
FUNCIONES

* Oprirna la tecla deseada.

* Oprima s teclas numéricas apropiadas para
programar i hora o la temperawra.

* Se oird una sefial sonora cada vez que se
oprima una tecla.

+ Se oirdn dos sefales sonoras si ocurre un
error de programacion.

NOTA: Cuatro segundos después de haber
colocado el niimero, 2 hora ola temperatura se
programaran automaticamente. Sitranscurren
mas de 30 segundos cuando se oprime una tecla
de funcidn y las teclas numéricas, la funcion sera
cancelada y el indicador retornard ol despliegue
visual previo.

Trcras NUMERICAS

Uselas para programar lahora ola temperatura.

‘Stop/CLEAR” (PARAR/
CANCELAR|

Se usa para cancelar toda la programacion
excepto fas funciones del Reloj y del Contador
de Tiempo.

‘Baxe’ (HORNEAR]

Se usa para horneado o asado tradicional.

I. Oprima la tecls ‘Bake’.

2. Oprima latecla ‘Preset’ (0) (Ajuste Previo)

para 350°F o las teclas numéricas
correspondientes a la temperatura deseada.

Ver informacidn adicional en la Pagina 61

‘Broiu’ {ASAR A LA PARRILLA)

Se usa para dorar y asar a la parrilla.
1. Oprima la tecla ‘Broil’.

2. Oprima la tecla ‘Preset’ (0) (Ajuste Previo)
para ‘Hi broil’ (Alto) y oprima nuevamente
para 'LO broil' (Bajo) u oprima las teclas
numéricascorrespondientes alatemperatura
deseada de asar a la parrilla.

Ver informacidn adicional en la Pagina 62.

‘CLEAN (LIMPIAR]

Se usa para programar un ciclo de autolimpieza.
I, Oprima la tecla ‘Clean’.

2. Oprima la tecl ‘Preset’ (0} {Ajuste Previo)
para “3:00"horas de tiempo de limpieza.

3. Sise desea mis o merios tiempo de limpieza,
oprima la tech numérica correspondiente.
Ei tiempo de limpieza puede programarse
para 2 y 4 horas de duracion.

Ver informacion adicional en las Paginas 66y 67.

‘ConvecT BAke’ (HORNEADO
POR CONVECCION]

Se usa para hornear por conveccion.

I. Oprima la tech ‘Convect Bale’.

2. Oprima la tecls ‘Preset’ (0} {Ajuste Previo)
para 325°F o las teclas numéricas
correspondierites a la temperatura deseada.
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Ver informacidn adicional en la Pégina 61.

‘ConveceT Roast’ {ASADO POR

CONVECCION]

Se usa para asar por conveccion.

I. Oprima la tecl ‘Convect Roast’.

2. Oprima la tech *Preset’ (0) para 325°Folas
teclas numéricas correspondientes a la
temperatura deseada.

Ver informacidn adicional en la Pégina 61.

‘Cook Tmme/Stor Time” (Tiem-
o DE Coccion/HORA DE

PARADA|
Se usa para programar el horno para que
comience ¥ se detenga automaticamente.

I. Oprima la tech ‘Bake’, ‘Convect Bake' o
‘Convect Roast’. Oprima las teclas
numéricas correspondierites a la temperatura
deseach.

2. Oprima  tecla ‘Coole Time’. Oprima las
teclas numéricas correspondientes para
programar &l tiempo de coccion en horas y
minutos.

3. Para retrasar el comienzo del tiempo de
coccidn, oprima la tech ‘Stop Time'.
Oprima  las  teclas  numéricas
correspondientes para programar la hora en
que usted desea que &l horno se apague.

Ver informacion adicional en las Paginas 62y 63.
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[ORNO, CoONT.

‘DRYING” (SECADO)

Se usa para secar o disecar alimentos tales
como frutas, verduras y hierbas.

I. Oprima la tecl ‘Drying’.
2. Oprima la tech ‘Preset’ {0) para 140°F o

las techs numéricas correspondientes a la
temperatura de secado deseada.

Ver informacion adicional en las Paginas 63 y 64.

ProGRAMACION DEL RELOJ
I. Oprima la tecla “Clocl¢ {Reloj).

¢ Lapalabra TIME destellardenelindicador.

2. Oprima  las  teclas  numéricas
correspondientes hasta que la hora correcta
del dia aparezea en el indicador.

Cuando la estufa se enchufa o después de una
falla de energia, ka dltima hora desplegada antes
de la falla eléctrica destellard en el indicador.

Para volver a desplegar la hora del dia cuando
otra funcidn de tiempo esté desplegada, oprima
la tecls ‘Clock’.

La hora del reloj no puede ser cambiada cuando
el horno ha sido programado para horneado
controfado por reloj, para el ciclo de
autolimpieza o para el ciclo de autolimpieza
diferida.

PROGRAMACION DEL CONTADOR

pE TiEmpo

Se usa para programar y luego avisar el término
de un periodo de tiempo de hasta 9% horas v 59
minutos.

E contador funciona independientemente de
cualquier otra funcion y puede ser programado
cuando alguna otra funcién del horno esté
activa. El contador de tiempo no controla el
horno,

I, Oprima la teckh ‘Timer’' (Contador de
Tiempo)
* La palabra TIMER’ destellard y “OHr-00'

aparecerd en ¢l indicador.

2. Oprima  las  teclas numéricas
correspondientes hasta que el nimero
deminutos o dehoras y minutos aparezea
en el indicador visual.

Ejemplo: Para programar el contador
para 5 minutos, oprima la tecl ‘Timer’
y la tecla numérica 5. El control
comenzard la cuenta regresiva después
de un retraso de cuatro segundos.

Eiemplo: Para programar el contador
para | horay 30 minutos, oprima la tecla
“Timer’ ylas teclas numéricas 1,3,0. B
control comenzard la cuenta regresiva
después de un retraso de cuatro
segundos.

3. El dltimo minuto de la cuenta regresiva
sera desplegado en segundos.

4. Al final del tiempo programado el
contador emitira una sefial sonoray la
palabra ‘End’ (Fin) se desplegard en el
indicador. Para cambiar el nimero delas
sefiales sonoras emitidas por el contador
de tiempoy agregar més sefiales sonoras,
vea la siguiente columna.

PARA CANCELAR:

i. Oprima y mantenga oprimida la tecl
Timer’ durante tres segundos.
Reaparecera la hora del dia.

u

2. Oprima la tecla ‘Timer’' y la tecla
numérica “0”. Después de una pequeiia
pausa, aparecera la hora del dia.

NOTA: Si se oprime la tecla ‘Stop/Clear’
bara cancelar el contador de tiempo se
cancelgran TODAS las funciones seleccionadas
del horno, excepto el refoj v el contador de
tiempo.
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OPCIONES DE
CONTROL

Opcion pe BLOQUEO DE 1L0S

CONTROLES

Las teclas de control pueden ser bloqueadas
para evitar que sean usadas sin autorizacidn.
Hias no funcionarin cuando estén bloqueadas.

Si se estd usando una funcién del horno, las
teclas de control no pueden ser bloqueadas.

La hora correcta del dia permanecera en el
indicador visual cuando se active esta
caracteristica.

PROGRAMACIONDELBLOQUECDE
LOS CONTROLES:

I. Oprima y mantenga oprimidas
simultineamente hs techs ‘Stop Time'
{Hora de Parada) v ‘Stop/Clear’ durante
tres segundos.

+  La palabra ‘OFF aparecerd en el
indicador visual durante 15 segundos.
‘OFF reaparecera en el indicador si se
oprime cualquiera de las teclas.

PARA CANCELAR:

Oprimay mantenga oprimidas simultineamente
las teclas “Stop Time’ (Hora de Parada) v
‘Stop/Clear’ durantetres segundos. Lapalabra
‘OFF desapareceri del indicador visual.

OPCIONES DE 1L.AS SENALES
Sonoras DEL CONTADOR DE

Tmro

« Opcidn 1@ Una sefal farga al final de la
operacion del contador de tiempo, luego una
corta cada 30 segundos durante los siguientes

cinco minutos o hasta que se oprima la tecla
‘StopiClear’.

o Opeitn 2: Una sefial farga al final de la
operacion del contador de tiempo, luego una
corta cada minuto durante las siguientes |2
horas o hasta que se oprima h tecl ‘Stop/
Clear’.

+ Opcidn 3 {opcidn implicita) Una sefalal
final de I operacion del contador de tiempo,
luego ninguria otra sefial.



PROGRAMACIONDELASENALES DEL
CONTADOR DE TIEMPO:

I. Oprimasimultdneamente las teclas ‘Thmer’y
‘Stop/Clear’ y manténgalas oprimidas du-
rante tres segundos.

+ Se oird una sola sefial sonora.

» En el indicador visual aparecerd la palabra
TIMER v la opcién en curso.

2. Oprima latecla numérica correspondiente (|,
2 0 3)paraseleccionar la opcion que deses. La
hora correcta del dia reaparecerd en el
indicador después de cuatro segundos.

OPCIONES DE SENALES SONORAS
DEL HorNEADO CONTROLADO

pOR RELOJ

» Opcion | {opeidnimplicita): Cuatrosedales
sonoras al final del horneado, luego una sefial
cada 30 segundos durante los siguientes cinco
minutos o hasta que se oprima la tech ‘Stop/
Clear’,

» Opeidn 2: Cuatro sefiales sonoras al final del
horneado, luego una sefial cada minuto durante
las siguientes 12 horas o hasta que se oprimala
tech ‘Stop/Clear”.

* Opcidn 3: Cuatro sefiales sonoras al final del
horneado, luego ninguna otra sefial.

PROGRAMACION DE LAS SENALES
SONORAS DEL HORNEADO
CONTROLADO POR RELOL

I, Oprima simultdneamente las techs ‘Cook
Time’ (Tiempo de Coccidn) y ‘Stop/Clear’
y manténgalas oprimidas durante tres
segundos.

+ Se oird una sola sefial sonora.

* En elindicador visual se desplegard la palabra
‘COOK y la opcidn en curso.

2. Oprima latecla numérica correspondiente (1,
2 0 Jyparaseleccionar laopcion que desee. La
horz correcta del dia reaparecerd en o
indicador después de cuatro segundos.

CANCELACION DE LA OPCION DE
DrspuirGUE DE LA HORA DEL

Dia

Siprefiere que la hora del dia rio se despliegue en
el indicador visual:

I. Oprima simultineamente las teclas ‘Clocl¢’ y
‘Stop/Clear’ y manténgalas oprimidas du-
rante tres segundos.

2. Oprima brevemente la tech *Clocl¢ para que
reaparezca brevemente fa hora del dia, si se
desea.

PARARESTAURARLAHORA DEL DIA:

Oprima simultaneamente las teclas ‘Clocle y
‘Stop/Clear’ y manténgalas oprimidas durante
tres segundos. Lahora del dia reaparecerd en el
indicador visual.

OprCION DE APAGUE AUTOMATI=

co DEL Horno

El horno se apagard automdticamente después
de |2 horas, si lo deja accidentalmente encendido.
Usted puede desactivar esta caracteristica si lo
desea.

PARA DESACTIVAR EL APAGUE
AUTOMATICODEL HORNGDESPUES
DE [2 HORAS:

b. Oprimalatecl ‘Clocld y manténgala oprimida
durante tres segundos o hasta que “[2”
aparezca en el indicador visual. La palbra
TIME’ {(Hora) destellara en el indicador.

2. Oprima cualguier tecla numérica hasta que
8888 aparezca en el indicador visual. Lahora
correctadel diareapareceri después de cuatro
segundos.

PARA RESTAURAR EL APAGUE
AUTOMATICO:

Oprima la tech Clock y manténgala oprimida
duranite tres segundos o hasta que 8888 aparezca
enelindicador visual. * |2 aparecerd brevemente
en ¢l indicador visual seguido de la hora correcta

def dia.
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OpciON DE AJUSTE DE LA
TempPERATURA DEL HorNO

Siusted consideraque el horno estafuncionando
demasiado frio o demasiado caliente, usted
puede ajustarlo. Para decidir cuanto debe
cambiar el termostato, ajuste l temperatura
25°F més elevada o mis baja que la temperatura
indicada en su receta, luego hornee. Los
resultados de la “prueba” le dardn una idea de
cuanto debe ajustar el termostato,

PARA AJUSTAREL TERMOSTATO:
I. Oprima la tecls ‘Bake’.

2. Programe 550°F oprimiendo las tecls
numéricas “5, 5, 0",

3. Oprimay mantenga oprimida la tech ‘Bake’
durante varios segundos hasta que en el
indicador aparezca 0°.

4. Oprima cualquier tecla numérica para
cambiar latemperatura. Cadavez que oprima
una tech, la temperatura cambia en 5° F.

*  Oprima repetidamente hasta llegar a
35°F. Contintie oprimiendo para reducir
la temperatura hasta -35°F.

5. Cuandousted haya hecholos ajustes, oprima
h tecla *Stop/Clear’ y la hora del dia
volverd a aparecer en el indicador. Hhorno
ahora horneard a la temperatura ajustada.

NOTA:Noserecomiendaajustar latemperatura
st ha tenido problemas con sole una o dos
recetas.

Mo es necesario reajustar la temperatura del
horrio si se produce una faila de energia. Este
ajuste no afectard las temperaturas de asar a la
parrilla ni de limpieza.
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HORNEADO Y ASADO

I. Coloque las parrillas del horno en las

posiciones correspondientes. (Ver Pigina
65)

2. Oprima la tech ‘Bake’, ‘Convect Bake' o
‘Convect Roast’.

»  la pabbra ‘BAKE destellari en el

indicador visual.

* Aparecerd 000 y el icono del
horne.

= Cuando se selecciona horneado por
conveccion, tambiénaparecerdun icono
i -
de ventilador “.

3. Oprima la tecl ‘Preset’ (0} (Ajuste Previo)
para programar automiticamente 350°F.
Cuando se hornea por conveccion, 325°F se
programaran automaticamente cuando se
oprime la tecla *Preset’ (0). U oprima fas
teclas numéricas correspondientes para la
temperatura del horno deseada.

»  Latemperatura puede programarse
desde 1007 a 550°F.
» Después de cuatro segundos el hormo
comenzara a calentar,
- se iluminara el icorio de hornear
(barra superior e inferior);

- se iluminard un indicador rojo de
precalentamiento;

-y en el indicador visual aparecera
[00° o latemperatura real delhorno,
la que sea mis alta.

- cuando se hornea por conveccion,
el icono del ventilador comenzard a

girar.
INDICADOR DE ICONO DE
PRECALENTAMIENTO HORNEAR

o la temperatura en el indicador
aumentar en incrementos de 5° hasta
que el horno alcance la temperatura
programada.

«  Cuando el horno se ha precalentado,
emitira uma sefial sonora y la luz
indicadora de precalentamiento se
apagara en el indicador visual. El horno
demora entre 7-14 minutos en
precalentarse.

4. Al final del horneado, apague el horno
oprimiendo la tecl *Stop/Clear’. Retire el
alimerito del horno. B horo continuard
funcionando hasta que no se oprima la tecla
‘BtopiClear.

AsAr A LA PARRILLA

Ase a la parrilla en el interior del horno. Para
obtenerlos mejores resultados, use una asadera
disefiada para asar a la parrilla.

Para sugerencias adicionales sobre como asara
la parrilla, consule el folleto “La Cocina
Facil”.

PROGRAMACION DE LOS
CONTROLES PARA ASAR
A LA PARRILLA

I. Coloque la parrilla del horno en la posicion
correspondiente.

2. Oprima la tecl *Broil’.

+ Lapakbra ‘BROIL destellara en el indicador
visual. Aparecerd 000 y el icono del
horno. [:]

NOTAS:
HORNEADO Y ASADO

* Sitranscurren mds de 30 segundos después
de haberse oprimido una tech de funcidn y
antes de oprimir una tech numérica, el
indicador visual retornard al despliegue
anterior.

Para desplegar la temperatura programada
durante el precalentamiento, oprima la
correspondiente tech ‘Bake’, ‘Convect
Bake' o ‘Convect Roast’. Latemperatura
programada serd desplegada brevemente y
luego el indicador vuelve al programa en
curso.

+ Para cambiar la temperatura del horno du-
ranteel horneado, oprima la correspondiente
tecla ‘Balee’, ‘Convect Bake' o ‘Convect
Roast’ y las teclas numéricas para la
temperatura del horno deseada.

* Observara que los tiempos de coccién v las
temperaturas varian ligeramerite de las de su
horno antiguo. Esto es normal. Cada horno
tiene sus propias caracteristicas.

* Como regla general, cuando esté
horneando por conveccion, programe
la temperatura del horno 25°F mds
baja que lo que indica la receta
tradicional o las instrucciones de a
mezcla preparada. El tiempo de

horneado sera elimismo o unos pocos
minutos menos que el de las
instrucciones.

¢« Cuando se asa por conveccion, los
tiempo de asar son generalmente de
25.30% inferiores. (Mantenga las
temperaturas de asar tradicionales.)

* Vea la tabla en ¢l follete “La Cocina
Facil” para las temperaturas y tiempos de
asar recomendades,

+ Para sugerencias adicionales sobre
horneado, asado y sugerencias para cocinar
por cornveccion, vea el folleto “La Cocina
Facil”.
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3. Oprimalatech ‘Preset’ (0) (Ajuste Previo)
para programar ‘Hi broil’. Oprima
nuevamerte para programar ‘LO brofl’.
El horno tiene uma caracteristicade asar ala
parrilla variable, lo cual significa que se puede
seleccionar una temperatura especifica de
asar a la parrilla.  Para seleccionar h
temperatura especifica, oprima las teclas
numéricascorrespondieritesa b temperatura
deseada después de que 000 aparezca en ¢l
indicador.

Después de cuatro segundos de haber
programado ‘HP', *LCY o una temperatura,
el icono de asar a la parrilla aparecerd y la
palabra ‘BROIL permanecerd en el indicador

visual. ICONO DE ASAR A
LA PARRILLA

. Cologue el alimento en el horno, dejando la
puerta del horno abierta en la primera
posicion de tope (aproximadamente 4
pulgadas).

. Oprima latecla ‘Stop/Clear’ para apagar el
horno cuando el alimento ya se ha cocinado.

Horneapo CON-
TROLADO POR RELOJ

MNMOTAS:
ASAR A LA PARRILLA

* *Hi broil’ se usa para b mayoria de los
asados 2 |a parrilla. Use ‘o broil’ cuando
esté asando alimentos que demoran mds
tiempoen cocimrseafin deque secocinen
bien sin que se doren demasiado.

®

Un ventilador de enfriamiento se
encenderdautomaticamente cuando
se esta asando a la parrilia. Si ne
funciona, péngase en contacto con
una experto autorizado.

®

Nunca cubra el inserto de la asadera con
papel de aluminio. Esto evita que la grasa
se escurra hacia abajo en la asadera.

®

Los tiempos de asar a la parrilla serdn mds
prolongadosyeldorado seriligeramente
mas claro si la estufa se instala en un
circuito de 208 voltios.

Se usa para programar el horno para que
comience y se detenga automaticamente.

El reloj debe estar funcionandoy en la hora
correcta para que esta caracteristica
funcione.

Esta caracteristica puede ser usada ya sea
para horneado o autolimpieza. Vea en las
Paginas 66 y 67 las instrucciones para
retrasar el comienzo de unciclo de limpieza.

PARA COMENZAR A HORNEAR
INMEDIATAMENTE Y EL HORNO
SE APAGUE AUTOMATICA-
MENTE:

I. Oprimalatecla*Balee’, ‘Convect Balee’
o ‘Convect Roast’.

«  Lapalabra ‘BAKE' destellara en el

indicador visual.

< Aparecerd 000 y el icono del
horno

«  Cuando se selecciona horneado por
conveccion, también aparecera un
icono de ventilador 83 .

2. Oprima la tecla ‘Preset’ (0) para
programar 350°F. (Cuando se hornea
por conveccion, 325°F se programarin
automaticamente.) U oprima las teclas
numéricas correspondientes para la
temperatura del horno deseada.

3. Oprima la tecla ‘Cook Time’. Las
palabras ‘COOK TIME destellaran y el
indicador mostrard “0HR:00".

4. Oprima las teclas numéricas apropiadas
para programar las horas y minutos de
coccion.
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Ejemplo: Si el tiempo de coccidn
seleccionado parahorneado es de Zhoras
y 30 minutos, el indicador visual mostrara:

COOK TIME

5. Alfinal del tiempo de coccidn programado,
el horno se apagard automaticamente, ‘End’
se desplegard y se oirin cuatro sefiales
sonoras. Oprima l tecl ‘Stop/Clear’.

Si el programa no es cancelado, se oird una
sefial sonora cada 30 segundos durante
cinco minutos. {Si usted desea cambiar las
sefiales sonoras al final del horneado
controlado por reloj, vea la Pagina 60.)

PARARETRASAREL COMIENZO DEL
HORNEADO Y QUE EL HORNO SE
APAGUE AUTOMATICAMENTE:

1-4. Siga los pasos anteriores desde el | al 4.

5. Oprima la tecla ‘Stop Time’. Las palbras
‘STOP"y TIME' destellarin en el indicador.
El indicador mostrara la hora de parada
caleulada enbase ala hora del dia y al dempo
de coccidn que usted programé

anteriormente.
cont.

MOTAS:

HORNEADO CONTROLADO
POR RELO]

o Si transcurren mas de 30 segundos entre
oprimir una tecla de funcidn y las teclas
numéricas correspondientes, el horno
NO se programa y el indicador visual
volverd al despliegue previo.

No se recomienda que los alimentos que
pueden dafiarse ficilmente, tales como
productos licteos, carne de cerdo, deave
O mariscos, sean cocinados en tiempos

diferidos.

No se recomienda el horneado
controlado por reloj para hornear
alimenitos que requieren que ¢l horno se
precaliente, tales como pasteles, galletas

¥ pan.
El tiempo de coccion puede ser
programado para hasta [ horas y 59
minutos (| [:59).

®
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6. Oprima  las  teclas  numéricas
correspondientes para programar b horaen
que usted desea que el horno se apague. La
hora de parada programada debe ser para
una hora posterior del dia.

Ejerviplo: Sialas 10:00 usted programé el
horno para 350°F y 2 horas y 30 minutos de
tiempo decoccion b horadeparadacaleulach
serfa fas “[2:30",

Si usted desea que b hora de paradasea ala
1100, oprima las teclas numéricas “1,0,0".
Cuatro segundos mis tarde, el indicador
visual mostrara 1:00 junto las palabras ‘DE-

LAY, ‘STOP TIME".
BAKE D

. Al fin del periodo diferido, la palabra ‘DE-
LAY desaparecerd y el horno comenzard a
calentar.

1.1
Foou

DELAY STOP TIME

8. Alfinal del tiempo de horneado controlado
por reloj, el horno se apagard
automaticamente, la palabra “End” aparecera
en el indicador visual y se oirin sefiales
sanoras. Oprima la tecl ‘Stop/Clear’.

Si el programa no es cancelado, se oira una
sefial sonora cada 30 segundos durante
cinco minutos. {Si usted desea cambiar las
sefiales sonoras al final del horneado
controlado por reloj, vea la Pagina 60.)

SECADO

TrcrA ‘DryiING (SECADO)

Para secar frutas, verduras, hierbas, etc. Para
obtener mejores resultados use una parrilla de
secado, para que el aire circule uniformemente
alrededor de los alimentos.

1. Oprima la tech *Drying”.
o Aparecerd 000, el icono del horno, y
el icono de ventilador &% .

2. Oprima la techa *Preset (0) para 140° Fu

oprimalastechs numéricas correspondientes
para la temperatura de secado deseada.

* La temperatura se puede fijar [00°y

200°F.

3.

4.

o Sila temperatura se fija para inferior
100° F o concluido 200° F, el control
sefialard dos veces y omitird 100° F o
200° F respectivament.

Lapuertadel horno debeabrirseligeramente
para que escape kb humedad del horno
durante el proceso de secado.

* Abra levemente la puerta del horno.

* Coloque ol
espaciador mag-
nético de la puerta
{Pieza No.
8010P146-60)
sobre el inter-
ruptor a pulsador
en ¢l lado derecho superior del marco
del horno. El espaciador provee un
espacio entre el marco y la puerta del
horno que ayuda a que salga la humedad.

» Cierre suavemente la puerta hasta que el
espaciador magnético toque b puerta del
horno, H iman mantendri al espaciador
en la posicion correctadurante el proceso
de secado y permitird que la puerta sea
abierta en cualquier momento durarte el
secado sin perder su posicion apropiada.

MCTA: Si no se coloca correctamente ¢l
espaciador, no funcionara el ventilador de
conveccion.

Siga la guia de secado que se incluye en ha
pagina 64 para obtener los tiempos de
secado. Enfrielos alimentos alatemperatura
ambiente antes de verificar si estan listos.

Cuando se haya completado el secado,
apague el horno oprimiendo la tecla *Can-
cel’. Usando un tomaollas, retire el
espaciador magnético.

NOTA: Por favor guarde el espaciador
magnético en un lugar seguro y conveniente
para su ficil acceso. Para reemplazarlo, llame al
[-800-688-8408 y solicite Ia Pieza No.
8010P146-60.

NOTA: Siseacumula humedad alrededor del
area del respiradero del horno, retire la rejilla
de ventilacién durante la operacion de secado.
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NOTAS:
SECADO

¢ Paracomprarunarejill desecado, pongase
en contacto con su distribuidor Jenn-Airy
solicite el accesorio ‘DRYINGRACK' o
llame al [-800-688-8408.

s Lamayoria delas frutas y vegetales se secan
bien y retienen su color cuando son secadas
a 140° F. Para sabor éptimo, seque las
hierbas a 100° F, sin embargo, a esta
temperatura mas baja se esperan tiempos
de secado mas prolongados de hasta 8
horas.

s La duracién de los tiempos de secado varia
debido a lo siguiente: contenido de aguay
azticar del alimento, tamafio de los pedazos
de alimento, cantidad de alimento que esta
siendo secado, humedad del aire.

¢ Verifique los alimentos cuando haya pasado
el tiempo minimo de secado. Contintie
secando si es necesario.

* Se puede secar mis de una parrilla a un
mismo tiempo. Sin embargo, es necesario
prolongar el tiempo de secado adicional.

* Las frutas que adquieren un color café
cuando son expuestas al aire deben ser
tratadas con un antioxidante. Trate uno de
los siguientes métodos.

I. Sumerfa b fruta en una mezcla de dos
partes de jugo de limén embotellado
y una parte de agua fria.

2. Sumerfa la fruta en una solucién de
una cucharadita de icido ascorbico o
antioxidante comercial y un cuarto
de galén de agua fria.

* Los alimentos pueden gotear durante el
proceso de secado. Después de secar
alimenitos que son 4cidos o azucarados,
limpie la parte inferior del horno con agua
yiabon. Hacabado de poreelana del horno
puede descolorarse si los derrames acidos
o azucarados no son limpiados antes de
colocar una temperatura alia o de un ciclo
de autclimpieza.

« Consulee otros recursos en su biblioteca
local o lame al servicio local del condade
para informacion adicional.
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7 UIA DE SECADO

Manzanas®
Damascos®
Platanos*
Cerezas

‘Mectarinas’
y Duraznos®

\Ciés'céra; clie.
MNaranja y
Limén

i

Tomates

Zanahorias

Pimientos
Picantes

Perejil, Menta,
CHantro, Salvia,
Orégano

Albahaca

Variedades firmes: ‘Graver’,

Stein’, ‘Granny Smith’,
‘fonathan’, ‘Winesap',

‘Rome Beauty’, ‘Newton’

Los mds comunes son
‘BlenheimRoyal. Tilon'
también son buenos

Variedades firmes

A ‘Laﬁwlgeft’,- ‘Royal- A-nr‘f,;

‘Napoleon’, Van’ o ‘Bing’

Las variedades ‘Freestone’

‘Barlett’

Fresca o envasada

Seleccione fruta de piel
aspera. No seque la cascara
de la fruta que esté marcada
“se agregd color”

s i

.

Plum’y ‘Roma’

‘Danvers Half Long’,
‘Imperator’, ‘Red Cored
Chantenay’

Chile ahcho, ‘Ahahei'm;

Lavar, pelar si se desea, sacar las semillas y
cortar en rebanadas de '/

Lavar, cortar en mitades y sacar los huesos.

Pelar y cortar en rebanadas de '/s".

Lavar y sacar los talios. Cortar en mitades y

sacar los huesos,

Cortar en mitad y sacar los huesos. Pelar es

opcional pero los resultados son frutas secas
de mejor apariencia.

Pelar, cortar en mitades y sacar huesos.

Lavar, pelr y sacar las espinas. Cortar en

rebanadas 2 lo largo y sacar el hueso pegueiio.
Cortar horizontalmente en rebanadas de '/,".

Lavar bien. Pelar la ciscara exterior delgada

més o menos de 'fisa '/is”. No use la piel
blanca que estd debajo de la cscara.

o

Cortar en mitades, sacar las semillas. Colocar
los tomates con el lado de la piel hacia arriba
en larejilla. Agujerear la piel.

No use zanahorias que tengan fibras o nicleo
duro. Lave, corte las puntas v pele si se desea.

Corte transversalmente o diagonalmente en re-
banadas de 14", Cocinelas al vapor por 3 minutos.

Lavar, cortar y quitar la semilla. Agujerear la
piel varias veces.

Enjuagar en agua fria. Dejar los tallos hasta
que las hojas estén secas, después descartarlos.

Cortar hojas de 3 4 47 desde a parte superior
superior de la planta justo hasta donde aparecen
los botones. Lavar las hojas en agua fria.

42 8 horas

[8a 24 horas
17224 horas |
182 24 horas |
242 36 horas |

.24 a. 36 hoArag A

'Eﬁvﬁsﬁdﬁ: .
{42 18 horas
Fresca:

[2 2 16 horas

| | ‘a 2 Ho.ra;s |

{22 18 horas

V4.a 8 Hdras |

’4 a 6 hofas ‘

crujientes.

e

s

[ a3 horas

2 a5 horas

Blandas a crujientes. Las
manzanas secas se guardan
mejor cuando estan
ligeramente crujientes.

Suaves y blandos.
Blandas a crujientes.
Blandas y’cﬁrt’idﬁs:
Blandos y’cﬁrﬁd.osl -

Suaves y blandas.

Suave y. blanda.

Duras a quebradizas.

Duros a crujientes.

Duras a quebradizas.

Las vainas deben I§>:elt*ecer

marchitas, rojo obscuro y

Quebradizos y migajosos.

Quebradizas y migajosas.

* Frutas gue requieren un antioxidante para evitar la decoloracion y pérdida de nutrientes. Consulte [as notas en la Pagina 63 para
métodos especificos.
** El ajuste de apagado autorndtico del horno después de 12 horas no esta activo durante las funciones de secado.
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PARRILLAS DEL HORNO

Su horno tiene tres parrillas. Todas las parrillag
tienen un borde con tope de enganche.

PARA SACAR LAS PARRILLAS DEL
HORNO:

Tire de la parrilla derecho hacia afuera hasta que
se detenga en la posicidn del tope; de enganche;
levante el frente de la parrilla y tirela hacia afuera.

PARA VOLVER A COLOCAR LAS
PARRILLAS DEL HORNO:

Cologue la parrilla en el soporte de la parrill en
elhorno;inclinelevementehaciaarriba el extremo
delantero; deslice la parrilla hacia atrds hasta que
pase sobre los topes de enganche; baje el frente
de la parrilla v deslicela hacia adentro del horno.

POSICIONES

TS

[

oo nd Gk 41

Horneado por Conveccitn con
Tres Parrillas (Parrillas 1, 3 y 5)

PARRILLA 5

Se usa para tostar pan o asar a la parrilla
alimentos delgados.

PARRILLA 4:
Se usa para horneadoe con dos parrillas y para
asar a la parrilla.

PARRILLA 3:
Seusapara hornear kimayoria delos alimentos
en una bandeja de hornear galletas o un
molde para rollo de mermelada, para pasteles,
pays de frutas o alimentos congelados vy para
asar 2 la parrilla.

PARRILLA Z:
Se usa para asar cortes de carne pequefios,
cacerolas, hornear baguetas de pan, pasteles
en moldes de tubo o flanes y horneado con
dos parrillas.

PARRILLA I

Se usa para asar trozos grandes de carne y
carne de ave, pays congelados, suflés de
postre o pasteles esponjosos y horneado con
dos parrillas.

HORNEADO CON VARIAS
PARRILLAS:
Dos parrillas: Use hs posiciones 2y 4, o |
y4
Tres parrillas: (horneado por conveccion
solamente, modelos selectos) Use las
posiciones |, 3y 5 delaparrilla. Ver ilustracion.

Wok - AO42

EDIA PARRILLA

Se dispone, como accesorio, de una media parrilla
para aumentar la capacidad del horno. Seinstalaen
la seccion superior del lado izquierdo del horrno y
ofrece espacio para una plato de verduras cuando
se ha colocado una asadera grande en la parrilla
inferior. Péngase encontacto
con su distribuidor Jenn-Air
para obtener el accesorio

“"HALFRACK” o para solici-
tar, lame al |-800-688-8408.

VENTILADOR DE
ENFRIAMIENTO

El ventilador de enfriamiento se encenderd
automaticamente durante las operaciones de
limpieza, asado a la parrilla y algunas funciones de
horneado. Se usa para mantener frias las piezas
internas del panel de control. El ventilador se
apagard automdticamente cuando las piezas se
hayan enfriado. El ventilador puede continuar
operando alin después que se haya apagado el
horno. Esto es normal.

‘Oven Ligut’

(Luz DEL HORNO)
La luz del horno se enciende automdticamente
cuando se abre la puerta. Cuando la puerta se
cierra, oprima la tecla ‘Oven Light’ en ¢l panel

de control para encender o apagar la luz.

Parrilla 2 Gas - AG302

Parrilla autoescurridora que facilita
la preparacion de muchos alimentos
favoritos. La superficie de tamafio
familiar le permite cocinar varios
panqueques, hamburguesas o sand-
wiches calientes de una vez. Tiene
un acaba negro antiadherente.

Modulo Quemadores
Sellados =
JGABIOOADE (negro)
JGABID0ADW (blanco)

E conjunto de la parrilla puede ser
retirado y en su lugar se puede
instalarunmédulo con quemadores
sellados.
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Ideal para fritura rapida, cocinar al
vapor, brasear o preparar
estofados. Elwoktieneun acabado
antiadherente, asas demadera, tapa,
rejilla para cocinar al vapor, paletas
para arroz y sugerencias para
cocinar. B wok de fondo plno
puede usarse en TODOS los

médulos.

Cubierta de Parrilla -
AG341

Atractiva cubierta de parrilla que
protege la parrilla cuando no esta
en uso. De acero texturado de
color blanco o negro con manijas
moldeadas.
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JUIDADO Y LIMPIEZA

Tecra CLEAN (LIMPIEZA|

o Limpie el marco del horno, el marco de la
puerta {area exterior del empaque)y alrededor
de la abertura en el empaque de la puerta con
un limpiador no abrasive tal como ‘Bon Ami™.
Estas dreas no estdn expuestas a las
temperaturas de
limpieza.

» Saque las
parrillas  del
horno. Sisedejan
ks parrillas durante
unciclodelimpieza
se puede afectar su funcionamiento y también
descolorar. Apague h luz del horno y cierre
la puerta.

* Retire la rejilla de ventilacién.

*Los nombres de los productos de limpieza son
marcas registradas de los respectivos
fabricantes.

PARA PROGRAMAR UN CICLO DE
AUTOLIMPIEZA:

I. Cierre la puerta del horno.

2. Oprima la tech ‘Cleany’.

+ La palbra ‘CLEAN’ destellard en el in-
dicador. El indicador visual mostraréD
“—— ——"juntocon el icono del horno

« Sino se ha cerrado la puerta, el indicador
visual mostrara b palabra “door”.

3. Oprima la tech ‘Preset’ {0) para “3:.00”
horas de tiempo de limpieza para un horno
que no esté demasiado sucio.

« E tiempo de limpieza puede variar
dependiendo de la cantidad de suciedad.
Oprima las teclas numéricas apropiadas
para programar una cantidad de tiempo
entre 2 y 4 horas. “2:00” horas de
limpieza para suciedad leve, hasta “4:00”
horas de limpieza para mucha suciedad.

+  Cuatro segundos después de programar
el tiempo de limpieza, k puerta del homo
se cerrard herméticamente en forma
automatica. La palabra TOCK aparecerd
en elindicador visualjunto con elicono de
limpieza (barra superior e inferior).

4. Cuando se ha completado el tiempo de
limpieza, fa palabra “CLEAN' desapareceri
del indicador. La palabra ‘LOCK
permanecera desplegada hasta que el horno
se haya enfriado. Cuando el horno se ha
enfriado, la palabra ‘LOCK’ se apagard v la
puerta se desbloqueara automaticamene.

El bloqueo automdtico todavia estd activo. La
puerta no puede abrirse hasta que no haya

desaparecido la palabra ‘LOCK'".

PARA DIFERIREL COMIENZO DE UN
CICLO DE LIMPIEZA

1-3. Siga fos pasos |-3.

4. Oprima h tecla ‘Stop Time'. Las pakbras
‘STOP TIME' destellaran en el indicador y la
hora de parada calculada también aparecera
en el indicador.

5. Oprima las teclas numéricas correspond-
ientes para programar la hora de parada que
desee. (La hora de parada programada que
puede aceptarse es sdlo para una hora
posterior del dia))

Ejemnplo: Si a las 900 usted programd el
horno paralimpieza de tres horas, la hora de

paradacalculadaseriala“12:00”. Hindicador

=

visual mostrara:

STOP TIME CLEAN

Siusted desea que l hora de parada seaa la
1:00, oprima las teclas numéricas *1,0,0".
Cuatro segundos mas tarde el indicador

mostrard la [:00 v la palabra ‘DELAY’

{Diferido)
]

Cuando el horno comienza a limpiar,
apareceré el icono de limpieza {barra supe-
rior e inferior). La palabra ‘DELAY’

desaparecera.

1.1
.o
LOCK
STOP TIME  CLEAN

DELAY

by

. Cuando se ha completado ¢ tiempo de
limpieza, la palabra ‘CLEAN' {Limpieza)
desaparecerd del indicador. la palabra
LOCK’ permaneceri en el indicador visual
hasta que &l horno se haya enfriado. Cuando
&l horno se haya enfriado, la palabra TOCK’
desaparecerd y la puerta se desbloqueara

automaticamernte.
cont.

NOTAS:

¢ Para evitar dafic a la puerta del horno, no
intente abrirla cuando la palabra LOC
aparezca en el indicador visual.

¢ Durante lalimpieza, la cocina debe estar bien
ventilada para ayudar a eliminar los olores
normales asociados con I limpleza. Los
olores disminuiran con el uso.

* Si el horno estd muy sucio, es normal que
ocurran llamaradas, hume o lhmas durante
|2 limpieza. Limpie el horno regularmente en
vez de esperar a que se acumule mucha
suciedad.

o Limpie el exceso de grasa o los derrames
paraevitar lamaradas. Parafacilicar la limpieza,
el elemento del horno puede ser levantado
levemerite (| pulgada).

Es normal que las piezas de h estufa se
calienten durante ¢l ciclo de limpieza. Evite
tocar la puerta, la cubierta, la ventana o el

area de ventilacién del horno durante un ciclo
de limpieza.

Se encenderd un ventihdor de enfriamiento
automaticamente durante ¢l ciclo de limpieza.
Si el ventihdor no funciona, pongase en
contacto con un técnico reparador autorizado.

Limpie los derrames dcidos o azucarados
tales como patatas dulees, salsas a base de
tomate o de leche antes de un ciclo de
autolimpieza.  La porcelina esmaltada es
resistente al dcido, pero no a prueba de dcidos
y se puede descolorar si los derrames no son
limpiados antes del ciclo de autolimpieza.

Puede aparecer una decoloracion blanca
después de la limpieza si los alimentos dcidos
o azucarados no fueron limplados antes del
ciclo de limpieza. Esta decoloracion es nor-
mal y NO afectari el rendimiento.
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ARA CANCELAR EL CICLO DE
LEMPIEZA:

i. Oprima la tecla *Cancel’. 5i ‘LOC NO

estd desplegado, abrala puertadelhorno.

Dependiendo de la longitud del tiempo
que el horno ha estado limpiando, él
puede tomar a una hora para que el
hornose refreque abajo. Cuando elhorno
estd fresco, la puerta abrira
automdticamente y puede ser abierta.

PROCEDIMIENTOS DE
LIMPIEZA

» Aseglirese -de que la estufa esté .
-apagaday que todas las piezas estén
frias antes de tocarla o limpiaria.
[Esto es para evitar dafio y posibles

“quermaduras, - '

s Paraevitar manchas o decoloracionlimpie -

“la estufa después de cada uso. :

¢ 5i se retira alguna pieza, asegirese de que
la vuelve a colocar en la forma correcta.

Acero INOXIDABLE

(MODELOS SELECTOS)

« NO USE NINGUN PRODUCTO DE
LIMPIEZA QUE CONTENGA BLAN-
QUEADOR A BASE DE CLORO.

« SIEMPRE LIMPIE LAS SUPERFICIES DE
ACERO A FAYOR DEL GRANO.

« LimpiezaDiaria/Suciedad Leve=Limpie
con uno de los siguientes — agua con jabon,
una solucién de vinagre blanco con agua,
limpiador para superficies y vidrio ‘Formula
409 o un limpiador similar para superficies
vidrio — usando una esponja o un pafio
suave. Enjuague y seque. Para pulir y evitar
marcas de los dedos, use el producto ‘Stain-
less Steel Magic Spray’ (Jenn-Air Modelo
A912, Pieza No. 20000008)*

* Suciedad Moderada/Manchas Re-
beldes = Limpie con uno de los siguientes
—‘Bon Ami’, Smart Cleanser’ o ‘Soft Scrub™
- usando una esponja humeda o un pafio

suave. Enjuague y seque. Las manchas dificiles
pueden ser quitadas con una esponja ‘Scotch-
Brite™ humeda; frote a favor del grano.
Enjuague ¥ seque. Para restaurar el lustre y
sacar las vetas, aplique ‘Stainless Steel Magic
Spray’.

* Decoloracién-Usando unaesponjamojada
o un pafio suave, limpie con limpiador para
acero inoxidable ‘Cameo Stainless Steel
Cleaner™. Enjuague inmediatamente y seque.
Para sacar las vetas y restaurar el lustre, utilice
‘Stainless Steel Magic Spray’.

PANEL DE ACCESO
El panel de acceso puede abrirse oretirarse con
facilidad. Paraabrir el panel, sujete las esquinas
superiores v tire hacia adelante y hacia abajo.
Para cerrar el panel, levante e inserte las punitas
en los fiadores de la estufa.

« Lave con agua y jabon, un limpiavidrios o
sprays liquidos suaves.
* No use cantidades excesivas de agua.

« Para evitar rayaduras u opacamiento del
acabado, no use limpiadores levemente
abrasivos, abrasivos, asperos o causticos, tales
como los limpizdores de horno.

NOTA: Para evitar la posibilidad de
desconectar accidentalmente cualquier pieza
del sistema de ventilacion, no use para
almacenamiento el drea situada dewas del
panel de acceso.

ASADERA E INSERTO

* Cologue un paiio con jabdn en el insertoy en
la asaders; deje que se remoje para solear
suciedad.

+ Lave en agua jabonosa v caliente. Use um
esponja de restregar para sacar las manchas
dificiles.

+ La asadera y el inserto pueden lavarse en el
lavavajillas.

*Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
# Para solicitar pedidos directamente, llame al 1-800-688-8408
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ARrra DEL RELOJ Y DE LAS

TecLAs DE CONTROL

« Para activar ‘Control Lock’ {(Bloqueo de los
controles} para la limpieza, ver Pagina 5%.

s Limpie con un pafio mojado y seque.
« Los limpiadores de vidrio pueden usarse si se
rocian primero en el paiio. NO rocie

directamente en el drea de las teclas de
control ni del indicador.

Botones DE CONTROL

s Retirelos botones cuando estén enla posicidn
‘OFF tirandolos hacia adelante.

« Lave, enjuague y seque. No use agentes de
limpieza abrasivos pues pueden rayar el
acabado.

s Encienda cada elemento para asegurarse de
que los botones han sido correctamente
reinstalados.

CusierTA Y MODULO QUEMA-
DORES SELLADOS A (GAS -

PoRrcCELANA EsMALTADA

La porcelana esmaltada es un material a base de
vidrio fundido sobre metal y puede agrietarse o
picarse si no se usa en forma debida. Es
resistente al dcido pero no a prueba de 4cidos.
Todoslos derrames, especialmente los derrames
azucarados o dcidos deben limpiarse
inmediatamente con un pafio seco.

« Cuando la cublerta esté fria, lave con agua
jabonosa, enjuague y seque.

« Nunea limpie una cubierta que esté tibia o
caliente con un pafio himedo. Esto puede
causar agrietamiento o picadura.

« Nunca use limpiadores de horno ni agentes de
limpieza abrasivos o causticos en el acabado
exterior de la estufa.

PUERTA Y VENTANA DEL

Horno - ViDrIO

s Evite usar cantidades excesivas de agua pues
puede escurrirse debajo o detrds del vidrio
causando manchas.

« Lave con agua v jabdn.  Enjuague con agua
limpia y seque. El limpiador de vidric puede
usarse si se rocia en un pafio primero.

* No use materiales abrasivos tales como
esponjas de restregar, limpladores en polvo o
esponjas de lana de acero pues pueden rayar
el vidrio.



ParriLLas pEL Horno

« Limpie con agua con jabdn.

« Saque las manchas dificiles con polve de
limpieza o una esponja llena con jabédn.
Enjuague y seque.

« Si con el transcurso del tiempo, las parrillas
no se deslizan ficilmente, limpie el borde de
la parrilla y el soporte de fa parrilla con una
pequefia cantidad de aceite vegeral para
restaurar la facilidad de movimiento, luego
limpie el exceso deaceite. Igualmente, cologue
una gota de aceite vegetal en las guias de las
parrillas.

NOTA: Saque las porriffas del horno durante ef
ciclo de limpieza. Silas parrillas se dejan en e
homa, se puede afectar su funcion y se pueden
descolorar.

InTERIOR DEL HORNO

« Siga las instrucciones en la pagina 66 para
programar un ciclo de autolimpieza.

Mdépuro con QUEMADORES

SELLADOS A GAS

« Deje que ef quemador v las rejillas se enfrien.
Lave con agua jabonosa y una esponja de
restregar de plastico. Limpie la suciedad
rebelde con una esponja no abrasiva rellena
conjabény Cookeop Cleaning Creme (Crema

parabimpiar Cubiertas), (Pieza#20000001 )

Limpie los orificios del gas con una escobilla
de cerdas suaves o un alfiler derecho,
especialmente el orificio que esta debajo del
encendedor. No agrande ni deforme los
agujeros.

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

Cuando limpie tenga cuidado de no dafiar e
encendedor. Si el encendedor esta sucio,
hiimedo o dafiado, el quemador superior no
encenderd.

Mo6DULO DE LA PARRILLA -
CAVIDAD DE PORCELANA

La bandeja protectora y la cavidad estin
ubicadas debajo del elemento asador ylo
moduios. Limpie después de cada uso de la
parrilla.

« Para quitar la suciedad leve, limpie con agua
jabonosa limpia o rocie con limpiadores
tales como ‘Fantastik™ o ‘Formula 409,
Para uma limpieza mas facil: a) rocie con un
limpiador de uso doméstico; b} cubra con
toallas de papel; €} agregue una pequefia
cantidad de agua caliente para mantener
himedas las toallas de papel; d} cubra y
espere |5 minutos; y e} limpie v seque.

Para quitar suciedad moderada, frote con
‘Bon Ami™, un limpiador o una esponja de
plastico suave.

Nota: Revise la evacuacion de la grasa
después de cada uso de la parrilla. Para
limpiar: Vacie por la tuberia de evacuaciéon
aproximadamente 1/3 de taza de agua de la
llave bien caliente mezclada con una
cucharadita de té de detergente para lavar
platos.

Rrjitras = Aruminio Funpi-

DO REVESTIDO CON ACABADO

ANTIADHERENTE

s Lave las rejillas frias (NO SIUMERJA EN
AGUA LAS REJILLAS CALIENTES DE LA
PARRILLA) con detergente en agua caliente
enelfregadero o enellavavajillas. Aseglrese
de quitar todos los residuos de alimentos
antes de cocinar en la parrilla nuevamente.

« Quite la suciedad dificil con una esponja de
malla de plastico. Use solamente aquellos
productos de limpieza que se recomienda
para limpiar superficies antiadherentes.

*Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
¥ Para solicitar pedidos directamente, llame al |-800-688-8408
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« Silas rejillas han sido lavadas en el lavavajillas,
paseles una capa leve de aceite antes de
usarlas nuevamente.

« No use escobillas metilicas o esponjas de
restregar abrasivas destinadas para limpiar
rejillas de barbacoa de uso exterior, Estas
pueden quitar el acabado y también rayar las
rejillas. Nolaslimpie en hornos autolimpiantes
ni use limpiadores de hornos en las rejillas.

QUEMADOR DE LA PARRILLA

« Siga las inswrucciones de la Pagina 55 para
sacar el quemador de la parrilla.

« El quemador de la parrilla debe limpiarse
después de cada uso con una esponja S.O.8*
jaborosa.  Enjuague y seque bien antes de
usarlo nuevamente.

NOTA: Verifique que todos los orificios del
quemador estén abiertos.  Para abrir los
orificiosobstruidos, inserte unalfiler derecho
en cada orificio.

TAZA PARA LA GRASA

« La taza se encuentra en el lado izquierdo
detras delpanel de accesoinferior, debajo de
la estufa. (Ver en la Pagina 67 como abrir el
panel de acceso) Recoge la grasa y otros
liguidos creados cuando se asa a la parrilla o
cuando se usan algunos de los accesorios.
Verifique cada vez que utilice la parrilla y
vaciela cuando se hayaacumulado grasa. Para
quitar la taza, simplemente sujete el asay tire
del soporte que la retiene.

« La taza puede ser lavada en agua jabonosa
caliente o en el lavavajillas.




ANTENIMIENTO

PUErTA DEL HORNO

+ NUNCA coloque peso excesivo ni se
pareen la puerta del horno. Esto podria
“hacer volcar la estufa, quebrar la puerta

o lesionar al usuario. - - '

+ NUNCA intente sbrir o cerrar lapuerta
“ni hacer funcionar el horno hasta que la
“puerta no haya sido - debidamente

reemplazada, e :

* NUMNCA coloque los dedos entre la
bisagray el marco delantero del horno.
Los brazos de.articulacién ‘estan

provistos .de resortes, " 5i se-golpea
accidentalmente la bisagra se cerrard
-bruscamente contra el marco del horno
y puede lesionar sus dedos.

PARA SACAR:

i. Cuando esté fria, abrala puerta del horno
hasta la posicion tope de asar a la parrilia
{abierta aproximadamente cuatro
pulgadas).

2. Sujete la puerta de cada lado. Nouse la
manija de la puerta para levantarla.

3. Levanite uniformemente hastaquela puerta
se salga de los brazos de articulacion.

o2
PARA VOLVER A COLOCAR:
{. Sujete la puerta de cada lado.

2. Alinee las ranuras de la puerta con los
brazos de articulacidn en la estufa.

3. Deslice la puerta hacia los brazos de
articulacidn hasta que esté completamente
asentada en las bisagras. Empuje hacia
abajo las esquinas superiores de la puerta
para asentarla completamente en las
bisagras. Lapuertano debe quedar torcida.

NOTA: Lo puerta del horno en una estufa
nueva puede sentirse “esponjosa” cuando se
cierra. Esto es normal y disminuird con ef uso.

VENTANA DEL HORNO

PARAPROTEGERLAVENTANADE
LA PUERTA DEL HORNO:

I. No golpee el vidrio con ollas, sartenes,
muebles, juguetes u otros objetos.

2. No cierre la puerta del horno hasta que
las parrillas del horno no estén en su
|lugar.

Al golpear, rayar, hacer vibrar o esforzar el
vidrio puede debilitar su estructura causando
un mayor riesgo de rotura en una fecha
posterior.

TORNILLOS NIVELADORES

* Verifique si el soporte antivuelco estd
asegurando al piso uno de los tornillos
niveladores traseros. Este soporte evita
que la estufa se vuelque accidentalmente.

La estufa debe ser nivelada _

no esta nivelada, gire los tor-
nillos niveladores de plistico
ubicados en cada
esquina de la
estufa hasta
que quede

nivelada. “NTORNILO NIVELADOR

Para MoOvVER LA EsTURA
PARA LIMPIEZA Y
EEPARACION

I. Corte el suministro de gas a la estufa.

2. Desconiecte el suministro de energia eléctrica
a Iz estufa, si es que esta equipada.

3. Desconecte el sistema de ventilacion.

4. Desconiecte la tuberia del suministro de gas
hacia |2 estufa.

5. Deslice la estufa hacia adelante para
desengancharla del soporte del dispositive
antivuelco. (Ver Instrucciones de Instalacién
para ubicacion del soporte.)

6. Inviertael procedimientoparavolverainstakr.
i la tuberia del gas ha sido desconectada,

verifique si hay escape de gas después de la
reconexion. NOTA: Un técnicocalificado
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debe desconectar y reconectar la
tuberia del gas,

7. Para evitar que la estufa se vuelque
accidentalmente, debe asegurarse al piso
deslizando el torillo nivelador trasero
dentro del soporte antivuelco.

Luz prL. HorNO

Paraasegurar que se use unabombilla
de repuesto correcta, solicite la
bombillaa Maytag Customer Service,
Llame al 1-800-688-8408, solicite la
Pieza No. 74004458 - bombilla de
haldégeno.

* Desconecte |a energia a la estufa antes
“de reemplazar la bombilla.

= Deje que el horno se enfrie antes de
- reemplazar la bombilla.” - _

* Aseglirese de que la cubierta de la
"bombilla y la bombilla estén frias antes
-de tocarlas.

PARA REEMPLAZARLA BOMBILLA
DEL HORNOQ:

i.Cuando el horno esté frio, use la yema de
los dedos para sostener el borde de la
cubierta de la bombilla. Tire de ella hacia
afuera vy retirela.

2. Cuidadosamente saque la bombilla antigua,
tirandola derecho hacia afuera de la
base de cerdmica.

3.Para evitar dafio o disminuir la vida Gtil de
la bombilla nueva, no toque la bombilta con
las manos o los dedos desnudos. Sujéiela
con un pafio o con una toalla de papel.
Empuje las clavijas de la nueva bombilla
derecho dentro de los agujeros de la
base de ceramica.

4. Vuelvaacolocar a presion la cubierta dela
bombilla en su lugar.

5.Vuelva a enchufar la estufa. Vuelva a
programar el reloj.



NTES DE SOLICITAR SERVICIO

VERIFIQUE PRIMERO LO SIGUIENTE:

* Revise si los controles del horno estan
debidamente ajustados.

* Verifique si el enchufe estd firmemente insertado
en el tomacorriente.

* Verifique ovuelvaareponer el disyuntor. Verifique
o resmplace el fusible.

* Verifique ¢ suministro de energla sléctrica.

TODA LA ESTUFA O PARTE DE ELLA NO

FUNCIGNA.,

« Revise si la superficie y/a los controles del horno
estan debidamente ajustados. Yer Piginas 53 y 58,

* Verifiquesilapuertadelhorno se ha deshloqueado
después del ciclo de autolimpieza. Ver Pigina 66,

* Revise si el horno estd ajustado para horneado
diferido o programa de limpieza. Ver Pégs. 62y 66.

* Verifique si ‘Control Lock’ (Bloqueo de Control)
estd activado. Yer Pagina 59.

Los RESULTADOS DEL HORNEADOC NO

SON COMO SE ESPERABAN O SON DIS-

TINTOS A LOS DEL HORNO ANTERIOR.

* Asegirese de que el respiradero del horno no
esté biogueado. Yer Pagina 56 para la ubicacién.

* Verifique para asegurarse de que la estufa estd
nivelada,

* Las temperaturas a menudo varfan entre un
horno nueve y uno antigue. A medida que pasa ¢l
tiempo, la temperatura del horno cambia y puede
hacerse mds caliente o mas fria. Ver Pagina 60 para
las instrucciones de como ajustar la temperatura
del horno. NOTA: No se recomienda ajustar la
temperatura si ha tenido problemas con solo una
o dos recetas.

* Verifique que la temperatura del horno haya sido
disminuida en 25° F cuando use el horneado por
conveccion.

¢ Consulte el folleto “La Cocina Facil” para
mayor informacién sobrelos utensilios dehornear
y el horneado.

« Asegirese de que el horno se ha precalentado
cuando la receta o instrucciones indican que se
precaliente.

* Verifique la posicion de las parrillas. Ver Pag. 65.

oS ALLIMENTOS NO SE ASAN A LA

PARRILLA EN FORMA DEBIDA O SALE

DEMASIADO HUMO,

* Verifique las posiciones de las parrillas del horno,
El alimento puede estar muy cerca del elementa,

* El papel de aluminio se usé de maneraincorrec.
Nunca forre el inserto del asador con papel de
aluminio.

* Recorte el exceso de grasa de la carne antes de
ponerla 3 asar 2 la parrilla.
* Se usd una asadera sucia.

FL HORNO NO SE AUTOLIMPIA.

+ Verifique para asegurarse de que el ciclo no esté
ajustado para un comienzo diferido. Ver Pag. 66.

* Verifique si la puerta estd cerrada.

FL HORNO NO SE LIMPIO EN FORMA

DEBIDA.

* Puede que sea necesaric un tiempo de limpieza
mmids largo.

* Los derrames excesivos, especialmente de
alimentos azucarados ylo dcidos no fueron
limpiados antes del ciclo de autolimpieza,

LA PUERTA DEL HORNO NO SE
DESBLOQUEA DESPUES DEL CICLODE
LIMPIEZA.

« El interior del horno todavia estd caliente. Deje
que pase aproximadamente una hora para que el
horno se enfrie antes de que se complete un cicle
de autolimpieza. La puerta puede ser abierta
cuando desaparezcalapalabra ‘LOC delindicador
visual.

SE JUNTA HUMEDAD EN LA VENTARNA

DEL HORNO O SALE VAPOR POR EL

RESPIRADERO DEL HORNO.

s Esto es normal cuando se cocinan alimentos con
alto contenido de humedad.

+ Seusd humedad excesiva cuando limpid laventana.

FL QUEMADOR SUPERIOR NO SE

ENCIENDE,

* Verifique para asegurarse de que fos orificios de
los quemadores o los orificios del encendedor no
estén obstruidos. Ver pagina 68.

* Verifique para asegurarse de que el encendedor
esté seco y que emita chasquidos. B quemadorno
se encenderi si el encendedor estd dafado, sucio
omojade. Sielencendedor no produce un chasqui-
do, gire la perilla de control a la posicién “OFF”,

LA LLAMA DEL QUEMADOR SUPERIOR

SE LEVANTA DEL ORIFICIO.

» Verifique para asegurarse de que o utensilio estd
asentado en la parrilla sobre el quemador.

* Péngase en contacto con un técnico autorizado
de Jenn-Air.

LA 11AMA BS DISPAREJA.
* Los orificios del quemador pueden estar
obstruidos.
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LA LLAMA DEL QUEMADOR SUPERIOR

ES DE COLOR AMARILLO.

« Consulte 2 un técnico autorizado de Jenn-Ar,

+ Algunas puntas amarillas en fa llama son aceptables
cuando se usa gas propano liquido.

HAY UN FUERTE OLOR O HUMO LEVE

CUAND{ SE ENCIENDE EL HORNO,

« Esto es normal en una estufa nueva y desaparecera
después de unos pocos usos. Si se inicia un ciclo
de limpieza el olor se “quemard” més ripidamente.

* Encendiendo un ventilador ayudard o extraer el
hume ylo el olor.

¢ Hay suciedad excesiva de alimentos en la parte
inferior del horno. Use un ddlo de autolimpieza.

EL SISTEMA DE VENTILACION NO EXTRAE

EL HUMO DE MANERA EFICAZ.

* Verifiquelaventilacion transversal delaire ambiente
o del aire de rellenc.

* Se crea una cantidad excesiva de humo; verifique
las instrucciones para asar a la parrilla, recortar la
carne. Ver Pag. 56.

« Bl respiradero mural exterior puede estar
blogueado.

+ La estufa puede estar mal instalada; verifique la
informacion sebre la instalacion de fos conductos.
Ver Pag. 52,

+ Elfilero del aire puede estar mal instalado. Ver Pag,
56.

SE OYE EL SONIDO DE UN VENTILADOR

+ Este es el ventilador de enfriamiento v es normal.
El ventilador continuara funcienando después que
se usa el horno hasta que ¢l horno se enfrie,

“F” MAS UN NUMERQ Y EL MENSAJE
“CALL AN AUTHORIZED SERVICER OR
800-688-1100.”

* Esto es un cédigo de falla. Siaparece un codigo de
falla en el indicador visual vy se escucha una sefial
sonora, oprima la tecla *Cancel’. Si el cadigo de
falla y la sefial sonora contindan, desenchufe la
estufa. Espere unosminutosluego vuelvaaenchufar
fa estufa. Si el codigo de fafla v 1 sefial sonora
contintian, desconecte la estufa y llame a un
técnico autorizade.

Si el horno estd excesivamente sucio, se pueden
producir llamaradas excesivas lo cual resultard en
un cddigo de falla durante el ciclo de limpieza.
Oprima la tecla ‘Cancel’ y deje que el horno se
enfrie completo, limpie fuera de excesso del suelo
y después reajuste el ciclo delimpieza. Siel codigo
de falla v fa alarma sonora todavia contindan,
desenchifelaestufaylamea untéenico autorizado.

&



7 ARANTIA DE LA

STUFA JENN-AIR

Garantia Completa de Un Ano Plezas ¥ Mano
de Obra -

Durante un (I) afio desde la fecha origmal de compra
al por menor, sereparard o reemplazara gratuitamente -
cualquier pieza que falle durante uso normal enel hogar

Garantuas leltadas . Piezas Solamente

Segundo Afio - Después del primer afio de la fecha.

original de compra, -se reemplazard. o reparard
gratuitamente las piezas que fallen durante uso normal
en. el ‘hogar-en o que respecta a las plezas y el

propietario deberd pagar todos los otros costos:

incluyendo mano de obra, kilometraje y transporte.

Desde el Tercem hasta el Quinto Ano A pamr

gratultament_e las piezas mdlcada_s a continuacion que

fallen durante uso normal en lo que respecta a las piezas
y el propietaric deberd pagar todos los otros costos
incluyendo mano de obra, kliometraje y transporte :

» Conftroles Electrénicos

» Elementos Calefactores Electrlc05' Elementos
superiores, del asador ydehornear en las estufasagas
y elécericas.

. Quemadcres de Gas Sellados
Resudentes Canaduenses

Las -garantias anteriores cubren solamente aquellos
electrodomésticos instalados en Canada que han sido

certificados ¢ aprobades por-las agencias de pruebas

correspondientes. para. cumplimiento con la Norma
Nacional de Canadd a menos que el electrodoméstico

haya sido traido a Canada desde los EE. UU debidoaun

cambio de residencia.

Garantia Limitada Fuera de los Estados Unldos
y Canada - Piezas Solamente

Durante dos (2) afios de la fecha de compra original al
por menor; cualquier pieza que falle durante uso normal
en el hogar serd reemplazada o reparada gratuitamente
en lo que respecta a la pieza y el propietaric deberd
pagar fodos los otros costos mcluyendo mano de obra,
E(llometrale y transporte.

Las garantlos especificas expresadas antenormente son fas
UNICAS garantias -provistas -por-¢l fabricante. . Estas
garantias e otergon derechos legales especific coé y-usted
puede tener ademas otros derecfms que varian de un estado
a otro,

Lo que No CuBreN EsTAS (ARANTIAS:
i. Situacionesy dafosresultantes de cualquiera de las siguientes eventualidades:
a. Instalacién, entrega o mantenimiento inapropiados.

b. Cualquier reparacién, modificacidn, alteracién o ajuste no autorizado
por el fabricante o por un centro de servicio autorizado.

¢. Mal uso, abuso, accidentes o uso irrazonable,
d. Corriente eléctrica, voltaje o suministro incorrecto.
e. Programacién incorrecta de cualquiera de los controles.

2. las garantias quedan nulas si los nldmeros de serie originales han sido
retirados, alterados o no son ficilmente legibles.

3. Focos.

4. Productos comprados para uso comercial o industrial.

5. H costo del servicio o llamada de servicio para:
a. Corregir errores de instalacién.
b. Instruir al usuario sobre el uso correcto del artefacto.
€. Transporte del artefacto al establecimiento de servicio.

6. Los dafios consecuentes o incidentales sufridos por cualquier persona
como resultado del incumplimiento de esta garantia. En algunos estados no
se permite la exclusién o limitacion de dafios consecuentes o incidentales,
por o tanto lalimitacién o exclusion anterior puede no aplicarse en su caso.

S1 NECESITA SERVICIO

s Llame al distribuidor donde compré su electrodoméstico o llame a Maytag
Appliances Sales Company, Jenn-Air Customer Assistance al [-800-688-
| 100 para ubicar a un técnico autorizado.

* Aseglrese de conservar el comprobante de compra para verificar el estado
de la garantia. Consulte la seccion sobre la GARANTIA para mayor
informacion sobre las responsabilidades del propietario para servicio bajo
la garantia.

« Si el distribuidor o la compaiiia de servicio no pueden resolver el problema,
escribaa Maytag Appliances Sales Company, Attn: CAIR®, Center, P.O. Box
2370, Cleveland, TN 37320-2370 o llame al 1-800-688-1100.

NOTA: Cuando llame o escriba acerca de un problema de servicio, por
favor incluya la siguiente informacién.

a. Sunombre, direccidn y ndmero de teléfono;

b. Numero de modelo y nimero de serie;

¢. Nombre y direccion de su distribuidor o técnico de servicio;
d. Una descripcidn clara del problema que estd experimentando;
e. Comprobante de compra (recibo de compra).

s Las guias del usuario, manuales de servicio e informacién sobre las piezas
pueden solicitarse a Maytag Appliances Sales Company, jenn-Air Customer
Assistance.

JENN-AIR < 403 West Fourth Street North « P.O. Box 39 » Newton, [owa 50208
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