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installer: Hease leave this manua[

with this apphance.

Consumer: Hease read and keep
this manualfor future reference. Keep
salesreceipt and/or cancelled check

as proof of purchase.

Hodd Number

Serial Number

Date of Purchase

if you have questions, call:

Jenn-Air Customer Assistance

1800-688-[ [00

18001688-2080_U.S. TTY for hear-

mg or speechimpaired)
(Non.-FrL 8 am-8 pm EasternTimel

[nternet: http:Hwww.jennamcom

For service information, see page
23.

in our continuing effort 1:o

formance of our cooking
products, it may be neces-
sary to make changesto the
appliance without revising
this guide

pOP, TAN , ............. ,,,,,...... , .............,

SA:F:gTY [NSTRL CTIONS

Warning and important Safety instructions
appearingin thisguideare not meant to cover
all possibleconditions andsituationsthat may
occur. Common sense, caution, and care
must be exercised when installing, maintain-
ing, or operating the appliance.

Always contact your dealer, distributor, ser-

vice agent, or manufacturer about problems

or conditions you do not understand,

RECOGNIZE SAFETY SYMBOLS,

WORDS, LABELS

WARNING - Hazards or unsafepractices
which COULD result in severe persona[
injury or death.

A
CAUTION - Hazards or unsafe practices
which COULD resuk in minor persona[ in-
jury.

Read and follow all instructions before

using this appliance to prevent the poten-
tial risk of fire, electric shock,persona[ injury
or damage to the appliance as a result of
improper usageof the appliance.Use appli-
ance only for its intended purpose as de-
scribed in this guide.

To ensure proper and safe operation:

Appliance must be properly ins:ailed and
grounded by a qualified technician. Do not
attempt to adjust, repair, service,or replace
any part of your applianceunless it is specifi-
cally recommended in this guide, All other
servicing should be referred to a qualified
servicer, Have the installer show you the
location of the gasshut off valveand how to
shut it off in an emergency.

Always disconnect power to appliance be-
fore servicing.

_]IIL W@R@t@@: If the ino
formation in this manual is

not [olbwed exactly, a _re or
expbsion may resuff causing
property damage, personal ino
_ury or death.

- Do not store or use gasoline or
other flammable vapors and liq-
uids in the vicinity of this or any

[F YOU SMELL GAS:

• Do not trytolightany appli-
ance.

• Do not touch any electrical
switch,

• Do not use any phone in your

• immediately call your gas sup
plier from a neighbor's phone.
Followthe gas supplier'sin-
structions.

• if you cannot reach your gas
supplier,callthe fire depart-
men:.

installation and service must be

performed by a qualified in-
staller, serviceagencyorthegas

install a UL approved gas detector(s)in

Please install, maintain and use the gas

detector manufacturer s instructions,



WARNING:

o ALL RANGES
CAN Trap AND

CAUSE [NJU-
RmES TO PER-
SONS

[NSTALL
ANTbTmP DE-
VmCE PACKED
WroTH RANGE

FOLLOW ALL [NSTALLA-
TmON [NSTRUCTmONS

To reduce risk of tipping of the
appliance from abnormal usage
or by excessive loading of the
oven door, the appliance must

be secured by a properly instammed
anti-tip device.

To check if device is properly installed, look

underneath range with a flashlight to make

sure one of the rear leveling legs is properly

engaged in the bracket slot. The anti-tip

device secures the rear leveling leg to the

floor when property engaged. You should

check this anytime the range has been
moved,

TO P: :: EVENT O:R

' (SM ,)KE DAkIA(::;E

Be sure at[ packing materials are removed

from the appliance before operating it.

Keep area around appliance dear and free

from combustible materials, gasoline, and

other flammable vapors and materials.

[f appliance 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

dosed containers which maycausethem to
burst.

HaW aerosol-type spray cansare EXPLO-
SIVE when exposed to heat and may be
highlyflammable.Avoid their useor storage
near an appliance.

Many plasticsare vulnerable to heat. Keep
plastics away from parts of the appliance
that maybecomewarm or hot. Do not leave

plastic items on the cooktop as they may
melt or soften if [eft too dose to the vent or

a lighted surface burner.

To eliminate the hazardof reachingover hot
surfaceburners, cabinet storageshould not
beprovided directly above a unit. [f storage

is provided, it should be limited to items
which are used infrequendy and which are
safely stored in an area subjected to heat
from an appliance. Temperatures may be
unsafefor some items, such as volatile liq-
uids,cleaners or aerosol sprays.

[N (}£s:E { ,
Turn off appliance and ventilating hood to

avoid spreading the flame. Extinguish flame

then turn on hood to remove smoke and

odor.

• Cool<top: Smother fire or flame in a pan
with a lid or cookie sheet.

NEVER pick up or move a flaming pan.

* Oven: Smother fire or flame by dosing
the oven door.

Do not usewater ongreasefires. Usebaking
soda, a dry chemical or foam-type extin-
guisher to smother fire or flame.

ing on the appliance door to reach items

could be seriously injured.

NEVER leave children alone or unsuper-
visednear the appliancewhen it isin use or
is still hot.

NEVER allow children to sit or standon

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

Children must be taught that the appliance
andutensils in itcan be hot. Let hot utensils

cool in a safeplace, out of reach of small
children. Children should be taught that an
applianceis not atoy. Children should not
be allowed to play with controls or other
parts of the unit.

,}u i YOUR

appliance, damage tothe apphance, 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.Aim, 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 to

cause burns. After oven is turned off, do not

touch the oven vent or surrounding areas

until they have had sufficient time to cook

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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P()RTANT SAFE Y  NSTRUCT ONS, (:,}N ro

Do not touch a hot oven hght bulb with a
damp cloth asthe bulb could break. Should
the bulb break, disconnect power to the
apphance before removing bulb to avoid
e[ectrka[ shock.

£OOXIN6 SAFETY

Always place a pan on a surface burner

before turning it on. Be sure you [<now
which [<nob controls which surface burner.

Hake sure the correct burner is turned on

and that the burner has ignited. When cook-

ing is completed, turn burner off before

removing pan to prevent exposure to burner
flame.

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

NEVER leave a surfacecooking operation
unattended especially when using a high
heatsettingor when deepfat frying.Boilovers
cause smoking and greasy spit[overs may
ignite. Clean up greasy spills as soon as
possible, Do not usehighheat for extended
cooking operations,

NEVER heat an unopened container on
the surfaceburner or in the oven. Pressure

buiN-up may cause container to burst re-
suiting in serious personal injury or damage
to the appliance.

Use dry, sturdy pothoiders. Damp pot-
holders may cause burns from steam.
Dishtowelsor other substitutesshouldnever

be usedaspotho[ders becausethey can trail
across hot surfaceburners andignite or get
caught on appliance parts.

Always let quantities of hot fat usedfor deep
fat fryingcoo[ before attempting to move or
handle.

Do not let cooking grease or other flare-

mane materials accumulate in or near the

rangetop or in the vents. Clean frequently

to prevent grease from accumulating.

NEVER wear garments made of flammable

material or loose fitting or long-sleeved

@pare[ while cooking. Clothing may ignite
or catch utensil handles.

Always place oven racks in the desired

positions white oven is coo[. SHe oven rack

out to add or remove food, using dry,

sturdy pothoiders. Always avoid reaching

into the oven to add or remove food. [f a

rack must be moved while hot, use a dry

pothoider. Always turn 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 risk of electric shock,

fire, or damage to the appliance. Use foil

only as directed in this guide.

PREPARED FOOD WARNING: Fol-

low food manufacturer's instructions. [f 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.

[,,JT:gN 5H_, SAFETY

Use pans with flat bottoms and handles that

are easily grasped and stay cool Avoid using

unstable, warped, easily tipped or bose-

handled pans. Also avoid using pans, espe-

cially sinai[ 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 boiiovers. Pansize is

particularly important in deep fat frying. Be

sure pan wii[ accommodate the volume of

food that is to be added aswell asthe bubbie

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, not out into the room

where they are easily hit or reached by
smallchildren.

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 coN<ware.

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.

HE££'_N<::; EL:EM:gNT5

N EVER touch oven heating elements,

areas near elements, or interior sur-

faces of oven.

Heating dements may be hot even though

they are dark in color.Areas near dements

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 dements, areas near dements,

or interior surfaces of oven until they have
had sufficient time to cool

£LEANIN(::; 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 apphancewith caution. Use care to
avoid steam burns if awet sponge or cloth
is usedto wipe spillson a hot surface.Some
cleanerscan produce noxious fumes if ap-
phed to a hot surface.

SS:I:,  oCL:sAN©VSS
Clean only parts hsted in thisguide. Do not
dean door gasket. The door gasket is es-
sential for agood sea[.Care shouN betaken
not to rub, damage,or movethe gasket.Do
not use oven cleaners of any kind in or
around any part of the serf-dean oven.

Before serf-cleaningthe oven, remove air
grille, broiler pan, oven racks and other
utensils andwipe up excessivespillovers to
prevent excessivesmoke, flare-upsor flam-
ing. CAUTION: Do not leave food or
cooking utensils,etc. in the oven during the
serf-dean cycle.

Slide-in ranges feature a cooling fan which
operates autornaticaiiyduring adean cycle.
If the fan does not turn on, cancd the dean

operation and contact an authorized
servicer.

It is normal for the cod<top of the rangeto

becomehot duringaself-cleancycle.There-
fore, touching the cod<top during a clean
cycle should be avoided.

..... . _- _" ._ 7.._

N } AND

The California Safe Drinking Water and
Toxic Enforcement Act of i986 (Proposi-
tion 65) requires the Governor of Califor-

nia to punish a list of substancesknown to
the State of California to causecancer or

reproductive harm,andrequires businesses
to warn customers of potential exposures
to such substances.

Users of this applianceare hereby warned
that the burning of gas can result in low-
[eve[ 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-
leum (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 applianceare hereby warned
that when the oven is engagedin the serf-
dean cycle, there may be some low [eve[

exposure to someof the listed substances,
including carbon monoxide. Exposure to

thesesubstancescanbeminimized by prop-
eriy 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.

[HPORTANT NOTICE REGARDING

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

the kitchen could reach. Birds have a very
sensitive respiratory system. Fumes re-
leased during an oven self-cleaning cycle
may be harmful or fatal to birds. Fumes
releaseddue to overheated cooking oil, fat,
margarine andoverheated non-stick cook-

ware may be equally harmful.

.............JUC FING  NF©RMATION

Jenn-Air's ventilation system is designed to

capture both cooking fumes and smoke

from the cod<top surface, ff the system

does not, these are some ducting installa-

tion situations to check:

° 6" diameter round or 3 I/4"x [ 0" rectan-

gular ducting should be used for duct
lengths [0'-60'. Note: S'diameterround

dueting may be used i[the duct length
is t 0' or less.

• No more than three 90° elbows should
beused.Distancebetweenelbows should

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

• Recommended Jenn-Air wail cap MUST

be used. Hake sure damper moves freely

when ventilation system is operating.

• There should be a minimum clearance of

6" for cookmp installed near a side wall.

Ifthere is notan 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-
dressedfirst by the installer. The installer
should very carefully
check the ducting in-
stallation instructions.

° Usethe FiowTester

Card provided with
your appliance to
check the air flow.

FLOW TESTER

Thts end of te_ter to b_
i_osllion_t over _if l_l_Re.
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SV[ FA(E (} 0IZS/

° ffflame should go out duringa cook-

mg operatuon, turn the burner off. ffa

strong gas odor is detected, open a
window and wait five minutes before

reiighti qg the burner.

" Be sure all surface controls are set in

the OFF position prior to supplying

NEVER touch cooktop und[ it has
cooled. Expect some parts of the

cooktop, especially around the burn-

ers. to become warm or hot during
cooking. Use pothoHers to protect
hands.

Pilotless ignition eliminates the need for a

constant standing pilot light. Each surface

burner has a spark ignitor. When cleaning
around the surface burner use care. If

cleaning cloth should catch the ignitor, it

could damage it preventing ignition.

If the surface burner does not light, check if

ignitor is broken, soiled or wet. Ifclogged,

dean the sinai[ port beneath the ignitor
using straight pin.

-- CAP

PONT BgLOW IGNITOR

SU ::ZFACE(} }N R }L{' (

Use to turn on the sur-

face burners. An infi-

nite choice of heat set-

tings is available from

1o to hi. At the hi and

1o setting, a detent or

notch may be fek, The

knobs can be set on or between any of the
settings.

Graphics next to the knob identify which
burner the [<nob controls. For

example, the graphic at right
shows the right front burner lo-
cation.

ETTIN(; THE

[. Place a pan on the burner grate. (To

preserve the grate finish, do not operate

the burners without a pan on the grate to

absorb the heat from the burner flame,)

2, Push in [<noband turn immediately coun-

terclockwise to the lite setting until

burner ignites,

• A clicking (spark) sound wiil be heard

and the burner wiil light, (Ail ignitors

wiil spark when any surface burner

knob is turned to the mite position.)

3o After ignition, turn [<nobclockwise to
desired setting.

• The ignitor wii[ continue to spark
und[ the [<nobis turned past the

OPF:R£ 'ING DU:RIN(; A

I. Hold a lighted match to the desired
surface burner head.

2. Pushinandturn the control knob slowly
to lite.

3. Adjust the flame to the desired level.

•When lighting the surface burners, be

knob to life,

SU(;(;ES'[EiD  ]EAI[ SETTINGS

The size and type of cookware wii[ affect the heat setting. For information on cookware

and other factors affecting heat settings, refer to "Cooking Hade Simple" booklet.

Settings

hi

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 beginto cook.

An intermediate flame size is used to continue cooking. Food

will not cool< 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,

Use 1o 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. It is possible to reduce the heat by rotating the [<nob
toward OFF, Be sure flame is stable,



I COO: TOP ]

To prevent the cooktop from discol-

oring or staining:

• Clean cooktop after each use.

• Wipe acid or sugar spills as soon as

SEA],ED BU]{NERS

The sealed burners on your range are se-

cured to the cooktop cartridge and are not

designed to be removed. Since the burners

are sealed into the cartridge, boiiovers or

spills wiiI not seep underneath the cooktop.

However, the burner heads shouH be

cleaned after each use.

The grates must be properly positioned

before cooking. Improper installation of

the grates may result in chipping of the

cooktop.

Do not operate the burners without a

pan on the grate. The grate's porce-

lain finish may chip without a pan to
absorb the heat from the burner flame.

Although the burner grates are durable,

they will gradually lose their shine and/or

discolor, due to the high temperatures of

the gas flame.

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

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

With 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 1o, the flame may go out,

particularly if the burner is cold. If this occurs, turn the [<nob to the OFF position,

wait several seconds and reiight 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.



r C ,)N Fo

SEA ,:ED BL):RN:ER

TO iNSTALL SEALED BURNER
CARTRIDGE:

1. Besure contrd knobs are turned OFF.

2. 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.}

3. Position the burner cartridge with the
mixer tube openings and ignitor rods
toward the orifices andterminal recep-
tacle. Slide the cartridge until the tubes
andignitors engage,then lower the car-
tridge so that it rests on the range
surface.

TO REMOVE SEALED BURNER

CARTR(DGE:

I. Control knobs should be in the OFF

position and the range should be coo[.

2. Lift upthe edgeof the cartridge until the
bottom of the cartridge dears the basin.
(Lifting the cartridge too highwhile still
engagedcould damagethe ignitor rods
and mixer tubes.)

3. To disengagethe cartridge, hold by the
sidesand pull away from the terminal

receptacle and orifices. Lift out when
fully unplugged.

4. Do not stack cartridges where they may

fall or be damaged.

NOTE: Optional SealedBurner Car-
tridge, model JGA8 [00, can replace the
grill burner assembly.

I( R: LL INs rALIA )N [

The grill assembly consists of two grill
gratesandagrill burner. Only install the grill
on the LEFTSIDEof your range.

TO INSTALL GRILL:

2_

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

position.

Position the grill burner with mixer
tubes and ignitor rod toward the ori-
rices and terminal receptacle. Slide the
burner until the tubes and ignitor en-
gage,then lower 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 10
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
COd.

2_

3.

Remove grill grates.

Lift the burner up s[ighdy. Slide the
burner awayfrom the orifices and ter-
minal receptacle.

THE

Before the first use,wash grill grates in
hot soapy water, rinse and dry. Then

"season" the surface bywipingon a thin
coating of cooking oil. Remove excess

oil by wiping with paper towel.

This procedure should be repeated 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)

isgoingto 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 gril!grate
_nish.

_cessive amounts oFf'atshouldbe trimmed

from meats. Only a normal amount is
necessaryto produce the smokeneeded
for that smoked, "outdoor" flavor. Ex-

cessive fat can create cleaning and flare-

Albwing 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 drippingswi[[ occasiona[[yignite

m 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°

7



SHOULD EXCESS GREASE

CAUSE SUSTAINED FLARE-

UPS:

1° Turn on thefan manually.

2. Immediately turn gM[[ controls to

Off,

3. Remove meat from grill.

|MIPORYANT

Do not use aluminum foil inside the

gM[[ area.

Do not use charcoal or wood chips in

the gM[[ area.

Do not allow burner basin to become

overloaded with grease. Clean fre-

quendy.

Do not cover grates

completely with meat.

Leave air space be-

tween each steak

etc. to allow

proper ventila-

tion as we[[ as

prevent flare-

ups,

GRILLING TIPS

° Be sure to fallow directions for using the

gMi[.

° Suggestedcooking times and control
settings (see Grill guide, pg. 9) are ap-
proximate dueto variations in the foods.

• For best results, buy top grade meat.
Meat that is at least 3/4inch 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 coo[< to desired

aloneness, 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 to 20

minutes of cooking time 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

wii[ help tenderize less expensive cuts of

meat for cooking on the grill.

° Certain foods, such as poukry and non-

oily fish, may need some extra fat. Brush

with oil or melted butter occasionally

Use tongs with long handles or spatulas

for turning meats. Do not use forks as

these pierce the meat, allowing juices to
be lost.

VEN rH,nr ,}s SYSTEM

The buik-in ventilation system removes

cooking vapors, odors and smoke from

foods prepared on your cod<top and grill.

• To operate the ventilation sys- Fan
Hi

tern manually, push the vent
fan switch located on the con-

tro[ panel. LO

The ventilation system will operate au-

tomadcammy on Hi when the grill burner
is in use.

° The fan can be used to remove strong
odors from the kitchen as when chop-
pingonions near the fan.

CARE AND CLEANING OF

THE VENTILATION SYSTEM

• Air 6rille: 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
andshould becleaned when soiled. Clean

in sink with warm water and detergent or

in dishwasher.

IMPORTANT: DO NOT OPERATE SYS-

TEM WITHOUT FILTER. Fiker should al-

ways be placed at an angle. As you face

the front of the range, the top of the filter

should rest against the [eft side of the vent

opening. The bottom should rest against

the right side of the vent chamber at the

bottom. (Ne_e: I[ Jilter is [let against

_he [an wall, ventilation effectiveness

is reduced.)

• Ventilation Chamber: This area, which

houses the filter, should be cleaned in the

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 vent is located

under the right side of the air grille. When

using or cleaning the oven, hot and moist

air may be noticed in this area. 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-dean cycle.
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Steak (i/2,,_3//,):

Preheat grill on HI S minutes, for best flavor.

Rare

Medium
Well

Steak (['- [ i/4,,):
Rare
['4edium

Well

Hi
Hi
Hi

Hi
Hi

Hi

6 to [0 minutes

10 to 16 minutes

21 to 24 minutes

[4 to 24minutes
18to 30minutes

24 to 34 minutes

Turn after 3 to S minutes.
Turn after S to 8 minutes.
Turn after 6 to [2 minutes.

Turn after 7 to [2 minutes.

Turn after 9 to [S minutes.

Turn after [2 to [7 minutes.

Hamburgers (3-4 oz.) Ned 20 to 25 minutes Turn after half the time.

Pork Chops Ned 25 to 45 minutes Turn occasionally.

Smoked Pork Chops Ned 10to iS minutes Turn once.Glaze if desired.

Ham Slices

Fullyocooked Sausages:
Hot Dogs, Brats
Polish

Fresh Sausage:
Links

Patties (3" dia.)
ffaiian

Chicken:

Pieces:Bone-in
Breasts:Boneless

Fish:

Steaks(I ")

Fillets (Iiz")
(with skin on)

Shrimp: (skewered)

Garlic Bread

Hot Dog Buns,
Hamburger Buns

Ned [ Sto 20 minutes Turn after haft the time.

Hi
Hi

Ned

Ned

Ned

7 to [2minutes
13to 16minutes

[ S to 25 minutes

I S to 20 minutes

25 to 30 minutes

Turn once.

Turn occasionally.

Turn occasionally.
Turn after half the time

Pierce casingwith a fork.
Turn once.

Ned 30 to S0minutes Turn occasionally,
Ned 20 to 30 minutes Turn occasionally,

Ned 20 to 25 minutes Brush with butter. Turn after
half the time.

Ned 10to iS minutes Start skin side down. Brush
with butter.
Turn after haft the time.

Ned 10to 20 minutes Turn and brush with butter or

marinade frequently.

Ned 4 to 6 minutes Turn after haft the time,

Ned I to 2 minutes

Note: This chart is a suggested guide. Cooking times and control settings are approximate due to variations in meats and gas pressure,



The control pane[ is designedfor easein programming. The disphy window on the dectronic control shows time of day, timer and oven
functions. Indicator words flashto prompt your programming steps.NOTE: Styling and features may differ dight/y depending on the
model Control panel shown includes convection bake and drying functions.

F{. NCF_ON PADS

° Pressthe desired pad.

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

• A beepwill soundwhen anypadispressed.

° 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. Ifmore than 30 sec-
onds elapse between touching a function
padand the number pads,the function will
be canceled and the displaywill return to
the previous display.

NU_BER PADS

Use to set time or temperature.

Useto cancdallprogramming except Clock
and Timer functions.

BAKE

Use for conventional baking or roasting.

1° PressBake pad.

2. PressPreset (0) padfor 350°F or the
appropriate number pads for desired
temperature.

Seepage [ 3 for additional information.

BROIL

Use for top browning and broihng.

l° PressBroil pad.

2. PressPreset (0) padfor HI broil, press
againfor LO broil, or pressthe appro-
priate number padsto set desired broil
temperature.

See page [4 for additional information.

Use to set serf-dean cycle.

l° Press Clean pad.

2. Press Preset (0) pad for "3:00" hours

of cleaning time.

3. Ifmore or lesscleaningis desired, press
the appropriate number pads. Cleaning
time maybe set between 2 and4 hours.

See page [8-[9 for additional information.

CONVECT BAKE

Use for convection baking,

l° 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. PressConvect Roast pad.

2. Press Preset (0) pad for 325°F or the

appropriate number pads for desired
temperature.

Seepage [3 for additional information.

[0
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Cook TIME/SToP TIME
Use to program the oven to start and stop

automatically.

m. Press Bake, Convect Bake, or Con-

vect Roast pad. Press the appropriate

number pads for desired temperature.

2. Press Cook Time pad. Press the ap-

propriate number pads to enter cooking
time in hours and minutes.

3. To dday the start of cooking, press

Stop Time pad. Press the appropriate

number pads to enter the time you want

the oven to stop.

Seepage 14-15for additional information.

DRYING

Use to dry or dehydrate foods such as fruits,

vegetables and herbs.

m. Press Drying pad.

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

temperature desired.

See page I5-16 for additional information.

SETTING THE CLOCK

1. Press Clock pad.

° The indicator word TIHE will flash in

the display.

2. Press the appropriate 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.

To recall 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.

2.

Press Timer pad.

• The indicator word TIHER will flash

and "0Hr:00" appears in the display.

Press the appropriate number pads until
the desired number of minutes or hours

and minutes appear in the display.

To set the Timer for S

minutes, press the Timer pad and the

number S pad. The control will begin

countdown after a four second delay.

Example: To set the Timer for I hour

and 30 minutes, press the Timer pad

and the numbers 1,3,0 pads. The con-

trd will begin countdown after a four
second dday.

3_

4.

The last minute of the countdown will

be displayedas seconds.

At the endof the time set,the timer will

beep and "End" will appear in the dis-
play. To change the number of timer
beeps and add reminder beeps, see next
Column,

TO CANCEL:

m. 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: PressingStoplClear pad to cancel
the timer will cancel ALL selected oven func-

tions except the clock and timer.

[CONTROL f 3Ns ]

CONTROL LOCKOUTOPTION

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
displaywhen this feature is activated.

SETTING CONTROL LOCKOUT:

I. Press and hold the Stop Time and the

Stop/Clear pads at the same time for
three seconds.

• The indicator word OFFwill appear
in the displayfor I Sseconds.OFF
will reappear for IS 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.

TIY ER BEEP OPTIONS

• Option l: Onelongbeepattheendof
the timer operation, then, one short
beepevery 30 secondsfor the next five
minutes or until the Stop/Clear padis
pressed.

° Option 2: One long beepat the endof
the timer operation, then, one short
beep every minute for the next 12

JJ



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.PresstheTimer andStop/Clearpads
atthe same timeand holdforthree

seconds.

° A single beepwill sound.

° Displaywill show the indicator word
T[HER and the current option.

2. Pressthe appropriate number pad([, 2,
or 3) to sdect the option you wish. The
current time of daywill reappear in the
display after four seconds.

CLOCK CONTROLLED OVEN

COOKING BEEP OPTIONS

• Option I (defaultoption): Four

beeps at the end of cooking, then, one
beep every 30 secondsfor the next five
minutes or until the Stop/Clear padis
pressed.

• Option 2: Four beeps at the end of
cooking, then, one beep every minute
for the next [ 2hours or until the Stop/
Clear padispressed.

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

SETTING CLOCK CONTROLLED

OVEN COOKING BEEPS:

[. Press Cook Time and Stop/Clear
padsat the sametime andhdd for three
seconds.

• A single beepwill sound.

• Displaywill show the indicator word
COOK and the current option.

2. Pressthe appropriate number pad ([, 2,
or 3) to selectthe option you wish. The
current time of daywill reappear in the
display after four seconds.

CANCEL CLOCK DISPLAY

OPTION

[f you prefer that the time of day not be
displayed:

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

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

TO RESTORE:

Pressthe Clock and Stop/Clear padsat
the sametime and hold for three seconds.

The time of daywill reappear in the display.

AUTOMATIC OVEN TURN

OFF OPTION

The oven will automatically turn offaffer [2
hours, if you accidentally leave it on. You
can deactivate this feature, if desired.

TO EUM[NATE 12 HOUR TURN

OFF:

l o Pressthe Clod_ Padand hdd for three
seconds or until "[2" appears in the
display. The indicator word TIHE will
flash in the display.

2. Press any number pad until 8888 ap-
pears in the display.Current time of day
will reappear in the display after four
seconds,

TO RESTORE:

Press the Clod< pad and hold for three
seconds or until 8888 appears. Press "["
number pad. "[2" will appearbriefly in the

displayfollowed by the current time of day.

12

OVEN TEMPERATURE

ADJUSTMENT OPTION

[f you thin[< the oven should be hotter or
coder, you canadjust it yourseff. To decide
how much to change the thermostat, set
the oven temperature 25°Fhigher 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. Pressthe Bake pad.

2o Enter 550° F by pressing the number
pads "5, 5, O."

3. Pressand hold the Bake padfor sev-
eral seconds until O° appears in the
display.

4. Pressany number pad to change the
temperature. Eachtime apadispressed,
the temperature changesby 5°F.

• Pressrepeatedly to reach +35°F.
Continue pressingto reduce the
temperature up to-35°F.

5. When you have madethe adjustment,
press the StoplClear pad and the

time of daywill reappear in the display.
The oven will now bakeat the adjusted

temperature.

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

[t is not necessary to readjust the oven
temperature if there is a power interrup-
tion. This adjustment will not affectbroil or
dean temperatures.
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BAX_NG AND _OAST_NG

l o Place oven racks on proper rack posi-

tions. (See page i7.)

2. Press Bake, Convect Bake or Con-

vect Roast pad.

° The indicator word BAKEwill flash.

° 000 and the oven icon ['---1 wii[
L_iJappear.

• When convection cooking isselected,

a fan icon _ wiil also appear.

3o Pressthe Preset (O) pad to set 350°F
automatically. When convection cook-
ing,325°Fwill beautomatically setwhen
Preset (0) is pressed. Or press the

appropriate number pads for the de-

sired oven temperature.

• The temperature can be set from
iO0° to 550° F.

° After four seconds the oven will begin
to heat.

- the bake icon (top and bottom
bars) wiii light;

- a red preheat indicator wii[ light;

- and 100° or the actual oven tem-

perature, whichever is higher, wiil
appear in the display.

- when convection cooking the fan
icon wiil beginto rotate.

PREHEAT BAKE
INDICATOR ICON

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

For additional broiling tips, refer to the
"CooMng Made Simple" booklet.

SETTING THE CONTROLS FOR

The temperature in the displaywiil
increasein 5° increments until the

oven reachesthe preset tempera-
ture.

When the oven is preheated, the
oven wii[ beepandthe preheat indica-
tor light wiil go off in the display.
Allow 7-14 minutes for the oven to

preheat.

4o 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.

l o Placethe oven rack on the proper rack

position.

2. Pressthe Broim pad.

° The indicator word BROILwill flash.

000 and the oven [---] icon will
L_

appear.

3o Pressthe Preset (0) pad to enter H[
broil. Pressagainto set LO broil.

• The oven hasa variable broil feature

which meansa specificbroil tempera-
ture can be selected. To select a

specific temperature, press the
appropriate number padsfor the tem-
perature desired after 000 appearsin
the display.

BAKING AND ROASTING

° If more than 30 seconds elapse be-
tween pressing a function pad and
pressinga number pad,the displaywii[
return to the previous display.

. To recall the set temperature during
preheat, pressthe appropriate [}am(e,
Convect Bake or Convect Roast

pad. The set temperature wii[ be dis-
played briefly and then return to the
ongoing program.

• To changethe oven temperature during
cooking, press the appropriate Bake,
Convect Bake or Convect Roast pad

and the appropriam 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 mowerthan the conventional

recipe or prepared mix directions.

Baking time wimmbe the same or a
few minutes messthan the direc-
tions°

• When convection roasting, roast-

ing times are generally 25-30%
mess.([V[aintainconventiona[ roasting

temperatures.)

• Seeroastingchartin"Cooking Made

Simple'* booklet for recommended
roasting temperature and times.

° For additional baking,roasting andcon-

vection cooking tips, see "Cooking
Made Simple" booklet.

[3



Four seconds after entering HI, LO
or a temperature, the broil icon wiI[
come on and the indicator word

BROIL wiI[ remain in the disphy,

BROIL
ICON

;]ilJ]II

4. Phce food in the oven leavingthe oven
door open to the first stop position
(about 4 inches).

5. Pressthe Stop/Clear pad to turn off
oven when food is cooked.

BROILING

o Hi broil is usedfor most broiling. Use
1obroil when broiling longer cooking
foods to allow them to cook to well

done without excessive browning.

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

o 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 slighd),lighter if appli-
ance is instalbd on a208 volt circuit.

CLOCK C()N'F:ROLL:ED

OVEN COO:K NC

Use to program the oven to start and stop

The clock must befunctioning andsetat the
correct time of day for this feature to
operate correct[)'.

The feature can be used with either oven

cooking or serf-cleaning, gee pages [8-[9
for instructions on de[a),ingthe start of a
dean c),c[e,

SETTING THE CONTROLS

TO START [HHED[ATELY AND
TURN OFF AUTOHAT[CALLY:

I. Press the Bake, Convect Bake or

Convect Roast pad.

• The indicator word BAKE will flash.

• 000 and the oven icon [_ wi[[
appear.

• When convection cooking isselected,
a fan icon Iw_wi[[ a[so appear.

2. Pressthe Preset (0) padto set 350°F.
(When convection cooking, 325°F will
be automaticai[),set.) Or press the ap-
propriate number padsfor the desired

oven temperature.

3. Pressthe Cook Time pad, The indica-
tor words COOK TIME wH[ flash and

the disp[a),wi[[ show "OHR:O0".

4. Pressappropriate number padsto enter
cooking hours and minutes.

Example: If cooking time selected for
baking is 2 hours and 30 minutes, the
disp[a),wi[[ show:

S_ At the end of the programmed Coo[<
Time, the oven wi[[ shut off automati-

cal[),,"End" wi[[ appear in the disp[a),and
a beep wi[[ be heard four times. Press
the Stop/Clear pad.

If the program is not cancelled, there
will be one beep ever)' 30 secondsfor
five minutes. ([f),ou wish to changethe
beeps at the end of dock controlled
cooking, see page [2.)

TO DELAY THE START AND TURN
OFF AUTOHAT[CALLY:

1-4. Follow preceding steps 1-4.

So Press the Stop Time pad. Indicator
words STOPand T[MEwill flash.Disph),
wi[[ showthe calculatedstop time based
on the current time of da),andthe coo[<
time that ),ou entered previous[)'.

6o Pressthe appropriate padsto enter the
time ),ou wish the oven to stop. A stop
time canon[),beacceptedfor later in the

da),. cont.

CLOCK CONTROLLED
OVEN COOKING

° If more than 30 seconds dapse
between pressing a function pad
and pressingthe appropriate num-
ber pads,the oven is NOT set and
displaywill return to the previous
disp[a),.

° High[)' perishable foods such as
dair), products, pork, poukr), or
seafoodare not recommended for

de[a),edcoo[<operations.

° Clock controlled bakingis not rec-
ommended for baked items that

require a preheated oven, suchas
cakes,cookies, pies and breads.

° Coo[<time can be set for up to [ [
hours and 59 minutes (1 [:59).

14



Example: [f at [0:00 you set the oven
for 350°Fand2 hours and 30minutes of

cooking time, the calculated stop time
would be "[ 2:30".

[f you want the stop time to be [:00,

press the number pads "[,0,0". Four

seconds later, the display wiI[show 1:00
alongwith the indkamr words DELAY,
STOP TIME.

7. At the end of the delayed period, the

DELAY indicator word wile go off and

the oven wiI[ begin m heat.

8. Atthe endof the dock contrd[ed Coo[<

Time, the oven wile shut off automati-

cally, "End" wileappear in the displayand
a beepwii[ be heard four times. Press

[f the program is not cancelled, there
wile be one beep every 30 seconds for
five minutes. (Elyou wish to changethe
beeps at the end of dock controlled
cooking, see page [2.)

[D}ZY[NGPAD ]

For drying fruits, vegetables, herbs, etc.
Usea drying rack for best results. [t allows
air to circulate evenly around the foods.

I. Press the Drying pad.

• 000, the oven icon and convection fan

icon _ will appear.

2. Press the Preset (0) pad for 140°F or

press the appropriate number pads for

the desired drying temperature.

• The temperature maybeset between
[ 00°-200°F.

° [f the temperature is set for under
[ 00°F or over 200°F, the control wile
beep twice and defauk to [00°F or
200°F respectively.

3. The oven door needs m be opened

slightly to allow moisture to escape from

the oven during the drying process.

• Open the oven door slightly.

• Place the magnetic door spacer (Part
No. 8010PI46-60) over the plunger
switch at the

upper right
side of the
oven frame.

The spacer

provides a gap
between the

oven frame andthe oven door allow-

ing moisture to escape.

Gendy dose the door untiethe spacer
magnet makes contact with the oven
door. The magnetwilehold the spacer
in the proper position during the

drying process andallows the door to
be opened at any time during drying

without losing proper positioning.

NOTE: [f the spacer is not placed
correctly, the convection fan will not
operate.

Follow the dryingguide on page[ 6for
drying times. Cool foods to room

temperature before testing for
doneness.

4_ When drying is complete, turn the oven
off by pressingthe Cancel pad. Using a
pothdder, remove the magneticspacer.

NOTE: Pleasekeepthe magneticspacer
in a safeand convenient place for easy
access.To replace, ca[[ 1-800-688-8408
to order Part No. 80[0P[46-60.

NOTE: [f moisture collects around the

oven vent area, remove the air grille
during the drying operation.

DRYING

To purchase a drying rack, contact
your ]enn-Air dealer for the
"DRY[NGRACK" Accessory Kit or
call 1-800-688-8408.

° Most fruits and vegetables dry we[[
and retain their color when dried at

140° F. For optima[ flavor, dry herbs
at [00 ° F, however, at this lower

temperature expect extended drying
times of up to 8 hours.

° The lengthof drying times vary dueto
the fallowing: 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.

o Fruits thatturn brown when exposed
to air should be treated with an anti-

oxidant. Try one of the fallowing
methods:

l. Dip fruit in a mixture of two
parts botded lemon juice to one
part coo[ water.

2. Soak fruit in a solution of [tsp.
ascorbic acidor commercial anti-

oxidant to [ quart of cold water.

Foods may drip during the drying
process. After drying high acid or
sugaryfoods, 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 serf-cleaning
cycle.

Refer to other resources at your local

library or call your local County Ex-
tension service for additional infor-

mation.

Jg



Apples* Firmvarieties:Graven
Stein,GrannySmith,
Jonathan,Winesap,
RomeBeauty,Newton

Blenheim/Royalmost
common.Tikon alsogood

Firm varieties

Napdeon, Vanor Bing

Wash, peel if desired, core and s[ke
into [/8" s[kes.

Wash, halve, and remove pits.

Peel and cut into [/4" s[kes.

remove pits,

4-8 hours Pliable to crisp. Dried
applesstore bestwhen they
are shght[ycrisp.

Orange and
Lemon Peel

Nectarines Freestonevarieties Halveandremovepits. Peelingis 24-36 hours Pliableandleathery.
and Peaches* optional but resuks in better-looking

dried fruit.

Pears* Bartlett Peel halveandcore. 24-36 hours Soft andpliable.

Slicelengthwise andremove the small [4- [8 hours
core. Cut crosswiseinto [/2" slices. Fresh:

[2-[6 hours

Wash well. Thinly peel the outer [/[6 [-2 hours Tough to brittle.

Tomatoes

Parsley, Hint,
Ci[antro, Sage,
Oregano

Select rough-skinnedfruit
Do not dry the pealof fruit
marked"color added"

Hum, Roma

DanversHalfLong,
Imperator, RedCored
Chantenay

Ancho,Anaheim

Basil

to [/8" of the peal. Do not usethe
white bitter pith under the peel

Halve,removeseeds.Placetomatoes
skin side upon rack. Prickskins.

Do not usecarrots with woody fiber or
pithy core. Wash,trim tops and peel if
desired.Slicecrosswiseor diagonally
in [/4" s[kes. Steamblanchfor 3 min.

Wash, halveandseed.Prick
skin severaltimes.

Rinsein cold water. Leavestemson
until [eavesare dry, then discard.

iust asbudsappear.Rinse[eavesin
cold water.

[2- [8 hours Tough to crisp.

4-8 hours Tough to brittle.

4-6 hours

1-3hours

[ dark red andcrisp.

Brittle andcrumbly.

*Fruits requiring an antioxidant to prevent discoloration and loss of nutrients. Refer to the notes on page l S for
specific methods.

** 12 Hour Offwili not occur during drying functions.

[6
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OVEN RA(: :}{S

The oven has three racks. Ai[ racks are

designedwith a lock-stop edge.

TO REMOVE OVEN RACKS:

P@I rack straight out until it stops at the

lock-stop position; lift up on the front of the

rack and pui[ out.

TO REPLACE OVEN RACKS:

PLacerack on the rack support in the oven;
tilt the front end up shghdy;shde rack back
unq[ it dears the Lock-stopposition; Lower
front and she back into the oven.

RACK P ,}SII I ,}NS( ..... ,

RACK 5:

Usefor toastingbreador broiling verythin
foods.

--5

__4

3

__2

--1

Three:rack Convection

Baking (Racks 1, 3 and 5)

RACK 4:

Use for two-rack bakingand for broiling.

RACK 3:

Use formostbakedgoodson acookie

sheetor jelly roil pan,layercakes,fruit pies,or
frozen conveniencefoods, andfor broiling.

RACK 21

Use for roastingsmallcuts of meat casse-
roles, bakingloavesof bread, bun& cakes
or custard pies,andtwo-rack baking.

RACK l :

Use for roasting largecuts of meat and
poukry, frozen pies,dessert soufflesor
angelfood cake,andtwo-rack baking.

MULTIPLE RACK COOKING:

Two rack:Userack positions 2 and4,
or I and4.

Three rack: (convection functions only)
Userackpositions 1,3 and5, See illustration.

HALF RACX ACCESS,}Ry

A half rack, to increase oven capacity, is
availableas an accessory. [t fits in the [eft,
upper portion of the oven and provides
space for a vegetable dish when a large
roaster ison theiower -- r J

rack. Contact your __
Jenn-Air dealer for the
"HALFRACK" Acces-

sory Kit or call 1-800-
688-8408.

FAN

The cooling fan wii[ automatically turn on
during cleaning,broiling and some baking
operations. [t is usedto keep internal parts
on the control panel cool. The fan will
automaticaLLyturn off when parts have

coned. The fan may continue to operate
after the oven has been turned off. This is
normal,

©YEN L:K:;H'r
The oven light automatically comes on
when the door is opened. When the door
is closed, pressthe Oven Lightswitch on
the control pane[to turn the light on or off.

Gas Griddle- AG382

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 Hodule -

JGA8 [ 88ADB (black}
JGA8 i 88ADW (white)

The grill assembly can be re-
moved anda sealedburner car-

tridge can be installed.

Wok Accessory - AO 142

ideal for stir flying, steaming,
braising,and stewing. Wok has
nonstick finish, wood handles,

cover, steaming rack, rice
paddies and cooking tips. Fiat
bottom wok can be used on

ALL cartridges.

[7

Grill Cover - AG341

Attractive grill cover protects
grill when not in use.Textured
steel in black or white with
molded handles.
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CLEAN PAD

° Clean oven

frame, door

frame (area
outside of gas-
ket) and
around the

opening in the door gasket with a non-
abrasivecleanersuchasBonAmi_, These

areas are not exposed to cleaningtem-

peratures.

• Remove oven racks° [f racks are [eft in

during a dean cycle, it may impair func-
tion and they w@ discolor. Turn off the
oven light and close door.

• Remove air gr@e.

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

SETTING THE CONTROLS FOP, A
SELF-CLEAN CYCLE:

l o Close the oven door.

2. Pressthe Cmeanpad.

• The indicator word CLEAN wii[ flash.

The displaywill show" : "along

with the oven icon [_ @

° [f the door has not been dosed, the

displaywill show "door".

3. PressPreset (@)padfor "3:00" hours of
cleaningtime for an averagesoiled oven.

• The cleaning time can be varied de-
pendingon the amount of soil. Press
the appropriate number pads to set
any amount of time between 2.and4
hours. '%00" hours of cleaning for
light soil up to "4:00" hours of dean-
ing for heavysoil

° Four secondsafter entering the dean-
ingtime, the oven door will automati-
cally lock. The indicator word LOCK

will appear in the displayalongwith
the dean icon (top and bottom bars).

When the cleaningtime has beencom-
pleted, the indicator word CLEAN will
turn off. The indicator word LOCK wii[
remain on until the oven has coded.

When the oven hascooled, the indica-
tor word LOCK will turn off and the

door wii[ automatically unlock.

dean for three hours, the calculated

stop time would be" [2:00". The display
wii[ show:

Automatic Bock is still engaged.
Door cannot be opened untiB
LOCK is no longer dispmayed.

[f you want the stop time to be [:00,
press the number pads "[,0,0". Four
secondslater the displaywill show I:00
and the indicator word DELAY.

TO DELAY THE START OF A
CLEAN CYCLE:

1-3o Follow steps I-3.

4. Pressthe Stop Time pad. Indicator
words STOP T[NE will flash in the

displayandthe calculated stop time will
also appear in the display.

So Pressthe appropriate number pads to

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

Example: ffat9:00you setthe oven to

6o When the oven begins to dean, the

dean icon (top and bottom bars) wii[
come on. The indicator word DELAY

wiii go off.

7o When the dean time has been com-

pleted, the indicator word CLEAN wiil

turn off. The indicator word LOCK wiii

remain on until the oven has coded.

When the oven has cooled, the indica-

tor word LOCK wiil turn off and the

door w@ automatically unlock.
cont.

• 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 weil ventilated to help elimi-
nate normal odors associated with dean-

ing. Odors wiii lessen with use.

° [t is normal for flare-ups, smoking or

flaming to occur during cleaning if the

oven is heavily soiled. [t is better to

dean the oven regularly rather than to

wait until there is a heavy buildup of soil

° Wipe up excess grease or sp@overs to

prevent flare-ups. For ease in cleaning,
the bake dement in the oven can be

lifted slightly (1 inch).

• [t is normal for parts of the range to

become hot during a dean cycle.Avoid

touchingcod<top, 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 spiiiovers
suchas sweet potatoes, tomato or milk-
basedsaucesprior to a serf-deancycle.
Porcelain enamel is acid resistant, not

acid proof and may discolor if spills are
not wiped up before a serf-deancycle.

• A white discoloration mayappear after
cleaningif acidicor sugaryfoods are not
wiped up before the clean cycle. This
discoloration is normal and wiil NOT

affect performance.

J8



TO CANCEL SELF-CLEAN:

1o Pressthe Stop/Clear pad. The door
wH[be Lockedwhile the LOCK indicator

word remains in the display.

Depending on the Length of time the
oven had beencleaning, it may take up
to an hour for the oven to coo[ down.

When the oven is coo[, the door will

automatically unlock and it can be
opened.

[ ( I,EAN NGPR )( EDURES

" Be sure appliance is off and all

pares are coo[ before handming or

cleaning° This is to avoid dam-

age and possibme burns.

° To prevent stain ng or discoloration.

clean appliance after each use

° If a part is removed, be sure it is

correctly replaced.

STAINLESS STEEL

• DO NOT USE ANY CLEANING

PRODUCT CONTAINING CHLO-

RINE BLEACH.

• ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN
WHEN CLEANING.

• Daily Cleaning/Light Soil E Wipe
with one of the fo[[owing - soapywater,
white vinegar/water solution, Formula
409 Glass and Surface Cleaner* or a

similar glasscleaner - using a sponge or
soft cloth. Rinseand dry. To polish and
help prevent fingerprints, follow with
Stainless Steel Magic Spray (Jenn-Air
Mode[ A9[ 2, Part No. 20000008)**.

° 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 evenlywith
the grain. Rinse and dry. To restore
luster and remove streaks, follow with

StainlessSteel MagicSpray.

° 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 dose
pane[,lift upand insert prongs into catches
in the range.

• Washwith soapandwater, ag[assc[eaner
or mild liquid sprays.

" Do not use excessiveamounts 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: To avoid the possibilityof acciden-
tally disconnecting any part of the ventila-
tion system,do not use the area behindthe
accesspane[ for storage.

BROILER PAN AND ]NSERT

• Placesoapyc[oth over insertand pan;let
soakto loosen soil

• Wash in warm soapywater. Usescour-
ing padm remove stubborn soil

• Broiler panand insert can be cleaned in
dishwasher.

CLOCK AND CONTROL

PANEL AND PAD AREA

• To activate "Control Lock" for cleaning,
see page [[.

° Wipe with a damp cloth and dry.

° Glass cleaners may be used ifsprayed on

acloth first. DO NO Tspray d#recdy on
control pad and d#splay area.

CONTROL KNOBS

• Remove knobs in the OFF position by

Wash, rinse and dry. Do not use abra-
sivecleaningagentsas they mayscratch
the finish.

Turn on each burner to be sure the

knobs have been correcdy replaced.

SEALED GAS BURNER

CARTRIDGE -PORCELAIN

Porcelainenamel isglassfusedon metal and
may crack or chip with misuse. It is acid
resistant, not acid proof. All spillovers,
especially acid or sugar spi[[overs, should
be wiped up immediately with a dry cloth.

• When coo[,washwith soapywater, rinse
and dry.

° Never wipe off a warm or hot surface

with a damp cloth. This may cause crack-

• Never use oven cleaners, abrasive or

causticcleaningagentson exterior finish
of range.

* Brand namesfor cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
** To order direct, call 1-800-688-8408.
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OVEN WINDOW- GLASS

Avoid usingexcessiveamounts of water
which may seep under or behind glass

causing staining.

Wash with soap andwater. Rinse with

clear water and dry. Glasscleaner can
be used if sprayed on a cloth first.

Do notuse abrasive materials such as

scouring pads,steelwool or powdered
cleanersas they will scratch glass.

OVEN RACKS

° Clean with soapywater.

, Remove stubborn soil with cleansing
powder or soap-filledscouringpad.Rinse
anddry.

° Ifover time, racks do not slide out easily,
wipe the rack edge and rack support
with a smallamount of vege_b[e oil to
restore easeof movement, then wipe off
excessoil Likewise, place one drop of
vegetableoil on rack guides.

NOTE: Removeoven racks during a dean
cycle.If racksare lef: in the oven,it may impair
funcdonand they wJl!discolor.

OVEN _NTERIORS

° Follow instructions on page [ Bto set a
serf-cleancycle.

SEALED GAS BURNER

° Allow burner and grates to coo[. Wash
with soapy water and a plastic scouring
pad. For stubborn soils, dean with a
soap-filled, nonabrasivepad or a sponge
and a commercial Cooktop Cleaning
Creme (Part #2000000 [)**.

• Clean gasports with a soft brisde brush
or straight pin, especiallythe port below

the ignitor. Do not enlarge or distort
holes.

Be careful not to get water into burner

ports,

When cleaning, use care to prevent dam-

age to the ignitor, If the ignitor is soiled,

wet or damaged the surface burner will

not light.

ASSEb{BIX

BASIN -- PORCELAIN

° Remove stubborn soilswith a plasticmesh
puffor pad. Use only those cleaningprod-
ucts which state they are recommended
for use when cleaning nonstick surfaces.

° [f grates were washed in the dishwasher,
seasonwith oil prior to grilling.

• Do not use metal brushes or abrasive

scouringpads or other scrubbers intended
to cleanoutdoor charcoalgrills. Thesewill
remove the finish as well as scratch the

grates. Do not clean in self-cleaningoven
or use oven cleaners on the grates.

The basin is located under the grill burner
and/or 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; c)
add small amount of hot water to keep
the paper towels moist; d) cover and
wait [5 minutes; and e) wipe dean.

• To remove moderate soil, scrub with
BonAmP, a soft scrubcleanseror plastic
scrubber.

Note: Check the grease drain after each
useof the grill or grill accessories.To clean:
Pour about 73cup of very hot tap water
mixedwith [ teaspoondish detergent down
the drain.

GRATES -- CAST ALUI_INUM

COATED WITH NON-STICK

FINISH

• Wash coo[ grates (DO NOT IMMERSE
HOT GRILL GRATESIN WATER) with
detergent in hot water in the sin[<or
wash them in the dishwasher. Besure to

remove all food residue before cooking
on the grill grates again.

GRILL BURNER

Follow instructions on page7 for removing
the grill burner.

The grill burner should be cleaned after
each usewith asoapyS.O.S.*pador in the
dishwasher. Rinseand dry thoroughly be-
fore using again.

NOTE: Check to be sure all burner ports
are open. To open dogged ports, insert a
straight pin into each port.

GREASE CUP

The container is located on the [eft side

behind the bottom access panel, under-
neath the range.(See page 19 for opening
accesspanel.) It collects grease and other

hquids created while gri[hng. Check each
time after grilling andempty when greaseis
noticeable. To remove, simply grasp the
handle, and pull from the bracket holding
the container.

• The container can bewashedin hot, soapy
water or in the dishwasher.

* Brand namesfor cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
** To order direct, call 1-800-68B-8408.
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N EVER place excessive weght on or
stand on an open oven door This

:ouUd 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

" NEVER place fingers between hinge

and front oven frame. Hinge arms are
spring mounted, ifacddentally hit, the

hingewi[[ dam shutagainstovenframe
and could injure your fingers.

TO REMOVE:

1. When cook open the oven door to the
broil stop position (opened about four
inches).

2. Grasp door at each side. Do not usethe
door handleto lift door.

3. Lift up evenly until door dears hinge

arms.

TO REPLACE:

I. Grasp door at each side.

2. Ahgn slots in the door with the hinge
arms on the range.

3. Slidethe door down onto the hingearms
until the door iscompletdy seatedon the
hinges.Pushdown on the top corners of

the door to completely seat door on
hinges.Door should not appearcrooked.

NOTE: The oven door on a new rangemay
feel"spongy" when it isclosed.This isnormal
andwill decreasewith use.

OvEN W N >OW

TO PROTECT THE OVEN DOOR

W_NDOW:

m.Do not hit the glass with pots, pans,

furniture, toys, or other objects.

2 Do not close 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 breakageat a later date.

L:E(::;S

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

The range should be leveled [_

when installed. If the range is N'II[ lid
notUeveLturnthepUast cUeveU-IIL iil

legs,locatedateachjji'  jiJ
corner of the /_o .:;'-'-5/

ran[e is level _ _ ANTI-TIPRRACKET
g " {_' LEVELING LEG

REi%' RANGE FO]:{
£LEAN_NG &, SERVICE

1. Shut offgas supply to appliance.

2. Disconnectdectrical supplytoappliance.

3. Disconnect blower system.

4. Disconnect gas supply tubing to appliance.

S. Slide range forward to disengage from

anti-tip bracket. (See Installation Instruc-

tions for location of bracket.)

6. Reverse procedure to reinstall. Ifgas line

has been disconnected, check for gas
leaks after reconnection. NOTE: A

qualified servicer should disconnect

and reconnect gas supply.

7. To prevent accidental tipping, range must

be secured to the floor by sliding rear

leveling leg into anti-tip bracket.

OVEN

To assurethe proper replacement bulb is
used_order bulb from Maytag Customer
Sen,ice.Call 1-800-688-840g, askfor part
number 74004458 - halogen bulb.

, Disconnect power to range before re-

placing hght bulb.

before touching.

TO REPLACE OVEN L_GNT BULB:

1. When oven iscool, usefingertips to grasp
edgeof bulb cover. Pull out and remove.

2. Carefully remove old bulb by pulling
straight out of ceramic base.

3. 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.

4. Replace bulb cover by snapping into place.

S. Reconnect power to the range. Reset
clock.

2m
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FOR MOST CONCERNSz TRY THESE

FIRST:

° Check if oven controHs have been prop-
erHyset.

• Check to be sure pHugis secureHyinserted

into receptacle.
• Checkor re-setdrcukbreaker. Checkor

replace fuse.

° Check power supply.

PART OR ALL OF APPLIANCE DOES

NOT WORK,

° Check if surface and/or oven contrds

have been properly set, Seepgs,5 & [ O.
• Check if oven door is unlocked after serf-

dean cycle, See pg. [ 8.

° Check if oven is set for adelayed cool<or
dean program. Seepgs, 14& 18,

• Check if Control Lock is activated.Seepg,
II,

BAKING RESULTS ARE NOT AS

EXPECTED OR DIFFER FROM

PREVIOUS OVEN,

• Hake sure the oven vent has not been

b[ocke& Seepg. 8 for location,
° Check to make sure range is [eve[.

° Temperatures often vary between a new
oven and an old one. As ovens age, the
oven temperature often "drifts" and may

become hotter or coder. Seepg, [2 for
instructions on adjusting the oven tem-
perature, NOTE: ins notrecommended

to adjust the temperature if only one or

two recipes are in question.

° Check that oven temperature isdecreased

by 25° F when convect baking.

° See_Coomdng Hade Simple" booklet
for more information on bakeware and

baking,
° Hake sure oven ispreheated when recipe

or directions recommend preheat.

• Check rack positions. See page [7.

FOOD Is NOT BROILING PRO -

PERLY OR SMOKES EXCESSIVELY,

• Check oven rack positions. Food may be
too dose to element

° Aluminum foil was incorrec@ used.Never
line the broiler insert with foil

° Trim excessfat from meat before broiling,

• A soiled broiler pan was used.

OVEN WILL NOT SELF-CLEAN,

° Check to make sure the cycle isnot set for

a delayed start. See pg. 18.
° Check if door is dosed,

OVEN DID NOT CLEAN PROPERLY,

° Longer cieaNng time may be needed.

° Excessivespiiiovers,especiallysugaryand/
or acid foods, were not removed prior to

the serf-deancycle,

OVEN DOOR WILL NOT UNLOCK

AFTER SELF-CLEAN CYCLE,

• Oven interior is still hot. Allow aboutone

hour for the ovento coo[ after the comple-
tion of a serf-deancycle. The door can be
opened when the LOCK indicator word is
not dispiaye&

MOISTURE COLLECTS ON OVEN

WINDOW OR STEAM COMES FROM

OVEN VENT,

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

° Excessivemoisture was usedwhen dean-

ing the window.

SURFACE OR GRILL BURNER FAILS

TO LIGHT,

• Check to besure burner ports or ignition
ports are not clogged. See page 20.

• Check to be sure ignitor isdry and ciicking.

Burner wiN[not Hightif ignitor is damaged,

soiHedor wet. [f ignitor doesn't did<, turn
contro[ [<nob 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 clogge&

SURFACE OR GRILL BURNER

FLAME IS YELLOW IN COLOR,

" Contact an authorized Jenn-Air servicer.
° Some yellow tips on the flame are accept-

able when using LPgas.
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THERE IS A STRONG ODOR OR

LIGHT SMOKE WHEN OVEN IS

TURNED ON,

" This is normal for a new range and wiil
disappear after a few uses. initiating a

dean cyclewii[ "burn off" the odors more
quickly.

• Turning on a ventilation fan wiil hdp
remove the smoke and/or odor.

° Excessivefood soilson the oven bottom.

Use a self-cleancycle,

VENTILATION SYSTEM IS NOT

CAPTURING SMOKE EFFICIENTLY,

• Check on cross ventilation in room or

make up air.

° Excessiveamount of smoke is beingcre-
ated; check instructions for grilling, trim-
ming meats. Seepg.8.

° Outside wail cap may be trapped shut.

° Rangemay beimproperly installed;check
ducting information. See pg.4,

° Air filter may be improperly installed.See
pg. 8.

A FAN SOUND CAN BE HEARD

• This is the coding fan and is normal The
fanwiil continue to run after useuntil the
ovencooHs.

"F p_ PLUS A NUgrIBER AND THE

NIESSAGE: "CALL AN AUTHO-

RIZED SERVICER OR 800-688-1100o"

" This is called a fauk code. ffa fauk 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. [f fault code and beeps
still continue, disconnect power to the
applianceandcai[ anauthorized servicer.

° [f the oven is heavily soiled, excessive

flare-ups mayresuk in a fault code during
acleancycle, PressCancel padandallow
the oven to cod completely. Wipe out

excess soil then reset the dean cycle, [f
the fault code and beeps still continue,
disconnect power to the appliance and
cail an authorized servicer.
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FumiOne Year Warranty - Parts and Labor

For one (1) year from the orgina[ retail purchase

date. any partwhkh faiB in normal home use w@be

repaired or replaced free of charge,

Limited Warranties - Parts Onmy

Second Year . After the first year from the

orginal purchase date parts which fail in normal
home usew@ 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 FiRh Year - From the or'ginal

purchase date, parts listed 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, including labor, mileage and transo

portation.

• Electronic Controls

- Electric Heating Elements: Surface, broil and

bake dements on gas and e[earic cooking appli-
ances,

° Sealed Gas Burners

Canadian Residents

The above warranties only cover an appliance
installed in Canada that has been certified or listed

by appropriate test agencms for compliance to a

National Standard of Canada unless the appliance

was brought into Canada due to transfer of resi-
dence from the United States to Canada,

Limited Warranty Outside the United States

and Canada- Parts Only

For two (2) years from the date of original retail

purchase, any part which fails m normal home use

will be repaired or replaced free of charge for the

part itself, with the owner paying all other costs.

inchding labor, mileage and transportation.

Thespeo_cwarrantiesexpressedabovearetheONLY
warrantiesprovided by the manufacturer. Thesewar-
rantiesDyeyou spe@%legal rights,andyou may also
have other rights whkh vary from state to state.

1. Conditions and damages resulting from any of the following:

a.lmproper installation, delivery, or maintenance.

b.Any repair, modification, alteration, or adjustment not authorized by the
manufacturer or an authorized servicer.

c° Misuse, abuse, accidents, or unreasonable use.

d.lncorrect electric current, voltage, or supply.

e°lmproper setting of any control.

2 Warranties are void if the original serial numbers have been removed,

altered, or cannot be readily determined.

3. Light bulbs.

4. Products purchased for commercial or industrial use.

5° The cost of service or service ca[[ to:
a. Correct installation errors.

b°[nstruct the user on the proper use of the product.
c.Transport the applianceto the servicer.

6. Consequential or incidental damagessustainedby any person as a result
of any breach of these warranties. Some statesdo not allow the exclusion
or limitation of consequentialor incidental damages,so the above exclusion

may not apply.

Yo[. N:H } S[:Rv:K£
° Ca[[the dealer from whom your apphancewas purchasedor ca[[ Haytag

Appliances Safes Company, Jenn-Air Customer Assistance at [-800-688-
[[ 00 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

Naytag Appliances Safes Company, Attn: CA[Re Center, P.O. Box 2370,
Cleveland, TN 37320-2370, or ca[[ 1-800-688-l l OO.

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

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

a. Your name,address and telephone number;
b. Hode[ number and serial number;

c° Name and addressof your dealer or servicer;
d° A dear description of the problem you are having;
e. Proof of purchase (salesreceipt).

User's guides, service manualsand parts information are availablefrom
Naytag Appliances SalesCompany,Jenn-Air Customer Assistance.
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, FRUC% ON$ DE SECUR TE

[nstallateur: Remettre ce manuel

au propri&taire.

Consommateur: Dre [e manuel; [e

conserver pour consuitaqon
uit_deure. Conserver [a facture

d'achat ou [e chequeencaiss_comme
preuve de ['achat.

Num_ro de module

Num_ro de s6rie

Date d'achat

Pour route question, contacter:

1-800-688- I 100

(Lundi- vendredh 8h- 20h-- heure de
VEst)
Site [nternet: http://www.jennair.com

Pour le service apr_s-vente, vo[r

page 47,

gu!de 0nt pu _tre !ntr0du!tes.

Les instructions de s_curit6 importantes et [es

paragraphes <<avertissement)>de ce guide ne

sont pasdestines _ couvrir toutes [esconditions

et situations qui pourraient se presenter. [1faut

faire preuve de bon sens,deprudence et de soin

Iors de I'instaiiation, de I'entreqen ou du

foncdonnement de ['appareiL

Touiours prendre contact avec [e d6taiiiant, [e

distributeur, ['agent de service apres-vente ou [e

fabricant dans [e casde probiemes ou de condi-

tions qui ne seraient pascomprises.

RECONNA[TRE LES ETIQUETTES,

PARAGRAPHES ET SYNBOLES SUR

SECURmTE

I A VERT,. S A@E T

AVERTISSENENT - Dangers ou pratiques

dangereusesqui POURRAIENT resuiter en de

graves biessures ou m6me [a mort.

ATTENTION - Dangers ou praqques

dangereusesqui POURRA[ENT r6suker endes
biessures mineures.

Lire toutes [es instructions avant d'utiIiser

cet apparei[; observer routes [es instructions

pour diminer [es risques d_incendie, choc

_[ectrique, dommages materiels et corporeis

que pourrait susciter une udiisation incorrecte

de rappareiL Udiiser ['apparei[ uniquement pour

[es foncqons pr@ues, d6crites dans ce guide.

Pour une utilisation ad4quate et en

s4cur[t4, i[ faut que ['apparei[ soit

convenabiemenqnstai[6par untechnicien quaiifi&

et reii& _ [a terre. Ne pasessayer de faire des

r_g[ages,des r_parations, de I'entretien ou de

rempiacer une pi&ce queiconque de [*apparel[

moins que ceia ne soit sp&cifiquement

recommand& dansceguide.Tout autre entretien

doit &tre ex6cut_ par un pr@os_ quaiifi& au

service apres-vente. Demander _ ['instaiiateur

demontrer oh setrouve [e robinet d'arr_t degaz

et comment [e fermer en cas d'urgence.

Touiours d_brancher I'appareil avant d'y faire
de [*entretien.

- Ne pas ranger ni utiliser de gaz ou autre

mati_re inflammable _ proxJmit_ de

cet apparei[ ou de tout autre appareiL

-QUE FAIRE S[ L'ON SENT UNE
ODEUR DE GAZ

" Ne mettre aucun apparei[ en marche,

, Ne pas toucher _ un interrupteur

4lectrique.

. N'utiliser aucun t414phone de
Fimmeubleo

, Se rendre chez un voisin et t4l_phoner

imm_diatement _ [a compagnie de gaz,

Suivre les directives donn4es par [e

pr4pos4 de la compagnie de gaz.

" S'il est impossible de joindre la

compagnie de gaz, t414phoner au ser-
vice des incendies,

- L'installation et lea r4parations doivent
&tre confi_es A un installateur

comp6tent, _ une entreprise de se_ice

ou A la compagnie de gaz,

Parceque duDz peut s'6chapper du systeme

sansqull soit d&cel6par ['odeur uniquemen_.

en entra_nant une smuauon potentie[[e

extr6memen_ dangereuse,il est recommand&

par [esfournisseurs de gazque vous achetiez

et instaiiiez un (des) d_tecteur(s) de gaz

approuv6(s) (UL) dans votre maroon. Votre

fournisseur de gazpeut vous aider _ acquerir

un d6tecteur de gaz Veuiiiez installer

en_re_enir e_ utiiiser [e d_tecteur de Dz

conform&merit aux instructions donn_es par

le fabricant du d6tecteur de gaz,
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TOUTECUmSmNmERE
PEUTBASCULERET
PROVOQUER DES
BLESSURE$.
INSTALLER LA
BRIDE ANT[BASCU-
LEHENT FOURN[E
AVEC CETTE CU[S-

RESPECTER LES INSTRUCTIONS
D'INSTALLATION.

_VERTISSEHENT: Pour r6duke

merisque de basculement de Fap-
parei[ _ ['occasion d'une utimisation
anormame ou d'un chargement
excessif de [a porte du four, i[ faut
que [a bride antibascuIement soit
convenabiement instaH6e,

Pour d&terminersi [a bride antibascu[ementest
convenaHement install&esous la cuisini@e, enlever

le tiroir deremisageet reDrder endessousde la
cuisini@epourv@ifiersi['undespiedsarri@ede
r&g[agede ['aplombest bienengag&dans[afente
de [a bride+ Lorsque [a cuisini@e est
convenab[ementca[&e,[a bride antibascu[ement
immobi[ise[epiedarri@econtre [esol V&ifier [a
parfaiteimmobi[isationde[acuisini@epar [abride
apr_s chaque d_p[acement de[acuisini@e.

POUR [{V[TER UN [NCENE [E

©U DES D©MMAGES DE FUM_KE

S'assurer que tous [es mat@iaux de

conditionnement sont retir&s de ['apparei[ avant
de [e mettre en marche.

Garder [es mat@iaux combustibles, ['essenceet

autres maq@es et vapeurs inflammables bien

&[oign&sde ['appareiL

S[ ['@pare[[ est install& pr&s d'une fen&tre, des

pr&cautions appropd&es doivent _tre prises pour

@iter que [e vent entra_ne [es rideaux au-dessus
des br0[eurs.

NE JAHA[S [aisser des artk[es sur [a table de

cuisson. L'air chaud de ['&vent peut [esenflammer

et mettre &galementsouspressiondescontenants

ferm&s qui pourraient alors exploser.

De nombreux flacons d'a@oso[ peuvent
EXPLOSER[orsqu'on[esexpose_[acha[eur,
et i[speuventcontenirunproduit tr&s inflam-
mable.Eviterd'uti[iserou remiserun flacon

d'a@oso[_ proximit&de ['appareiL

De nombreux articlesen p[astiquepeuvent
&tre d&t&rior&spar [acha[eur.Conserver[es
artidesenp[astique_distancedescomposants
de['apparei[susceptib[esdedevenirti&desou
chauds.Ne pashisserdesarticlesenp[astique
sur [atabledecuisson;un articleen p[astique
trop prochede['&ventdufour ou d'unbr0[eur
alhm&pourrait s'amollirou fondre.

Pour aiminer le besoind'atteindre qudque
chosepar-dessuslesbr01eursdelasurfacede
cuisson,if est prd@ab[equ'i[ n'y air aucune
armoirede cuisinedirectementau-dessusde

I'appareiLS'ily a unearmoire,on nedevraity
remiser que des articles peu fr&quemment
uti[is&set capablesde r&sister_ [a cha[eur
&raisepar ['appare[LLatemp&raturepourra[t
&tre excessivepour certainsarticles,comme
[iquides vo[ati[s, produits de nettoyage ou

flaconsd'a@osoL

EN tag D IN(,END_E

[nterrompre [e fonctionnementde ['apparei[
et de[ahotte deventilationpourminimiser[e

• _ , , ,

r,squedextensuondesflammes.Etemdre[es
flammes,pubmettre [ahotteenmarchepour
@acuer[afum&eet ['airvici&

oSurface de cuisson: Uti[iseruncouverde

ou une plaque_ biscuitspour &touffer[es
flammesd'un feu qui se d&dare dans un
ustensiiede cuisine.

o NE JAHA[$ saisirou d@lacerunustensile
de cuisineenflamm&

o Four: Fermer[aportedufour pour&touffer
[esflammes.

Ne pasprqeter de ['eausur unfeu degraisse.
Uti[iser du bicarbonatede sodium, ou un

extincteur_mousseou_produitchimiquesec
pour &teindre[esflammes.

S£(Z£II[{ PO(R LES+,. ....... ?

NE JAHAI$ hisserdesenfantsseu[sousans
supervision[orsque['apparei[estenserviceou
chaud.

26

s!int@esser,Un enfanttentantdegrimpersur

pourra!tsubirdegravesb[essures+

NE JAMA[$ hisser unenfant s'asseoirou setenir

sur une pattie que[conque de ['appareiL [[ pourrait
se b[esser ou se br0[er.

[[ est important d'enseigner aux enfants que [a

cuisini@e et [es ustensi[esp[ac&sdessusou dedans

peuvent &tre chauds,hisser rdroidir [esustensi[es
en un lieu @r, hors d'atteinte des enfants. [[ est

important d'enseigner aux enfants qu'un apparei[

m&nager n'est pas un jouet, et qu'iis ne doivent

toucher aucune commande ou autre composant

de ['appareiL

_ASl _L_ARIS£I ION ,@EC

NE JAHA!$ uti[iser[a porte du four ou [e
t!r °it ([eCas@h&ant)¢ommetabou,et/si_ge/
escabeau;cecip0urra!gfairebascu[er['appareil
et engra_nerdommagesmat@ie[segcorpords
s@ieux,

NE JAHAI$ uti[iser [a cuisini@e comme source

de cha[eur pour [e chauffagede [a pi&ce, pour

&viter tout risque de dommages corporals et de

d&t&rioration de ['appareiL Ne pas remiser des
aliments ou ustensi[esde cuisine sur [a table de

cuisson ou dans [e four.

Pour assurer un bon fonctionnement et des per-

formances ad&quates,ne pasobstruer [e ['&vent

du four situ& _ droit de [a grille _ air.

Eviter de toucher [e voisinage de ['&vent du four

[orsque [e four est uti[is& et pendant p[usieurs

minutes apr&s ['arr&t du four. Lorsque [e four est

uti[is&, [a zone voisine de ['&vent peuvent devenir

suffisammentchaudspour provoquer desbr0iures.

Apr&s ['arr&t du four, ne pas toucher ['&vent du

four ou [azone voisine avant que cescomposants

aient pu se rdroidir suffisamment.

Autres surfacespotentieiiement chaudes:surface

de cuisson, zones faisant face _ [a surface de



NS3"RUCTIONS DE SECUR TE IMPORTANTES,

cugson, &vent du four, zonesvoginesde I'@ent,

porte du four et zonesvoisinesdeIaporte et du
huNot

Ne pastoucher I'ampouiechaudedufour avecun
linge humNe; le choc thermique pourrait h
bnser.Encasde bris de Fampouie,d&rancher
I'appareiIdelasourced'_iectrkk_avantd'enbver
I'ampoule,pour @iter un choc_lectrique.

(_,LI_SSON ET SE(LR_]E

Placertouiours un ustensilesur un brQleurde
surfaceavantdeI'alhmer.Veiller_bienconnakre

h correspondance entre les boutons de
commandeet les brhleurs.Veiller _ alhmer le

brhleurcorrect etv@ifierquelebrhleurs'alhme
effectivement,ik h fin dela p_riodedecuisson,
_teindre le brhleuravantde retirer Fustensile,
pour @iter une exposition aux flammes du
brhleur.

Veiller _toqours aiustercorrectement h taille
des fiammespour qu'dles ne d@assent passur la
p&riph@iede I'ustensile. Des flammes de trop
grande taille sur un brhleur sont dangereuses,

dies suscitent un gaspillage d'_nergie et dies
peuvent faire subir des dommages 5 I'ustensile,

_tI'appareil ou _tI'armoire situ&eau-dessus.

N EJAHAIS hisserunbrhleurdesurfacealhm{
sanssurveillance,partic@@ementavecunepuis-
sancedechauffage6leveeouIorsd'uneop@ation
defriture. Un d_bordementpourrait provoquer
la formation de fum6e et des pro@its gras
pourraient s'enflammer.Biminer &s que pos-
sine les pro@its gas renvers&s.Ne pas utiliser

unepuissancede chauffage_le%ependantune
p@iodeprdong_e.

NE JAHAIS faire chaufferun r_cipient non
ouvert danslefour ou sur unbrhleurdesurface;

I'accumuhtion de pression dans le r_cipient
pourrait provoquerson&datementet degraves
dommagesmat@Msou corporals.

U@serdes maniquesrobusteset s_ches.Des
maniqueshumidespeuventprovoquerlaforma-
tion de vapeur brhhnte. Ne jamaisu@ser un
torchon A vaissdleou autre article textile Ala

placedemaniques;untel articlepourrait trainer
sur unbrhleuret s'enflammer,ou accrocherun
ustensileou uncomposantde Fappareil.

Laissertoqours refroidir unr_cipientd'huilede
friture chaudeavantdetenter dele d@laceret
le manipuler.

Ne pas laisser la graisse de cuisson ou autre

mat@iau inflammables'accumuler dans ou pr&sde

I'appareiloudans les@ents.Nettoyer fr_quemment
pour emp{cher route accumulation de graisse.

N EJAHAIS porter Iorsdd'utilisation de Fappareil
des v&ements fairsd'un mat@iau inflammable,ou

amples, ou _ Iongues manches. De tds v{tements
peuvent s'enflammer ou accrocher lapoign_ed'un
ustensile.

Placer toujours lesgrilles _tla position appropri_e
dans lefour Iorsque lefour est froid. Faireco@sser

lagrillevers I'ext@ieuravant d'ajouter ou enbver
un plaq u@ser pour cda une manique robuste et
s&che. ' .....Evuterd mtroduure laman dans le four pour
y placer ou retirer un plat. S'il est n_essaire de

d&placerune grille Iorsqu'dle est chaude, u@ser
une manique s&che.Veiller _ttoqours arr&er le

four _tla find'une p&riodede cuisson.

Ouvrir toqours laporte dufour tr&sprudemment.

LaisserI'airchaud ou lavapeur s'_chapper avant de
retirer/introduire un plat.

N EJAHAIS Drnir lefonddufour ouunegrilledu
four avecde lafeuilled'aluminium.Cecipourrait
susciterunrisquedechoc_lectriqueoud'incendie,
ouuneautredet@iorationdeI'appareil.U@serde
lafeuilled'ahminiumuniquementsalonlesinstruc-
tions de ceguide.

AVERTm$SEHENT: Hers pr4par4s : P,e-
specter les instructions dufabricant.Si lecontenant

ou le couverde en plastique d'un mets surgd& se
deforme ou est endommag6 @rant la cuisson,

}eter imm4diatement le recipient et son contenu.
Les aliments pourraient &re contamin&s.

Utiliserdesustensiles_fond platcomportantune
poign_equ'on peut facilementsaisiret qui reste
froide. Eviterd'u@ser un ustensileinstaNeou

d_form&quipourraitfadement basculer,oudont
lapoign_eest malfix_e. ' .....Ev_teregalementdu@ser
des ustensilesde petite taille comportant une
poign_eIourde;cesustensilessontg@n@alement
instaNes et peuvent facilement basculer. Un
ustensiBIourd Iorsqu'ilest remplipeut4galement
{tre dangereuxIors desmanipulations.
Veiller _tutiliser un ustensilede taille suffisante

pour quele contenune risquepasde d_border.
Ceci est partic@@ementimportant pour un
ustensilerempli d'huilede friture. V_rifier quela
taille de Fustensileest suffisantepour qu'il puisse
recevoir les pro@its alimentairesScuire,et ab-
sorber Faugmentationde volume suscit_epar
F_buBtionde lagraisse.
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Pour minimiser les risques de brhlure,
d'inflammationde mati&reset de renversement

parcontactnonintentionndavecunustensile,ne
pas orienter la poign&ed'un ustensilevers un
brhleur adjacent;orienter toujours la poign6e
d'unustensileverslec6t&ouI'arrieredeI'appareil;
ne pashissernon plusia poign&ed'un ustensile
d6border_I'avantdeI'appareil,oh unjeuneenfant
pourrait facilementlasaisir.

Veiller_nejamaislaisserle contenuliquided'un
ustensiles'@aporercompl&tement;I'ustensileet
I'appareilpourraientsubir desdommages.

Appliquer les instructionsdu fabricant Iors de
I'emploid'un sachetpour cuissonaufour.

Seulscertainsmat@iauxdeverre,vitroc@amique,
c@amique,oucertainsustensilesvitrifi{s/{maill{s
peuvent&treutilis{s sur lasurfacedecuissonou
danslefour sansrisquedebrissousI'effetduchoc
thermique.Observerlesinstructionsdufabricant
Iors deI'utilisationd'un ustensilede verre.

Las&curit6defonctionnementde cetappareila
&t_ test&e _ I'aide d'ustensiles de cuisine

conventionnds.Ne pas utiliser un ustensileou
accessoire qui n'est pas sp@ifiquement
recommand&dansce guide.Ne pas utiliser de
couvre-brhleur,grilpiac4_surlasurfacedecuisson
ou syst&me deconvectionadditionnel.L'utilisation
d'un dispositif ou accessoire qui n'est pas
express&mentrecommand_dansce guidepeut
d%rader la s_curit_ de I'appareilou sa perfor-
mance,ou r_duire la long@it&descomposants.

., ..... ? _ ,

NEJAHAi$ toucher les414merits chauffants
du four, Jeszones proches de ces4J4me_ts
ou Jessurfacesinterieures du four.

Un _16mentchauffantpeut 6tre encore chaud
re&meIorsquesateinte est sombre. Une zone
voisined'un 616mentchauffant,_ hnt@ieur du
four ou sur la surface de cuisson,peut 6tre
suffisammentchaudepourprovoquerunebrhBre.

Pendantet apres%@saqon,nejamaistoucherun
616mentchauffantouhisserunv6tementouautre
mat@iauinflammableveniraucontactd'un_l_ment
oud'unesurfacevoisine,oud'unesurfaceinterne

dufour, avantquelerefroidissementcompletair
pu se produire.

/ _ T ¸ ,. "_ /N ETTOY,4GE ET SECLR] IE

Arr&ter routes les commandes et attendm le

refroidissement de tous bs composants avant de



[estoucherou d'entreprendre[enettoyage.Ne
pastoucher [a grt[e d'un br0[eur ou [a zone
voisine avant que ces composantsaient pu
rdroidir suffisamment.

Exercerunegrandeprudence[orsdunettoyage
de['apparel,Travat[erprudemmentpour_viter
des brQ[urespar [a vapeuren casd'uttsaion
d'un chiffon ou d'une @onge humide[ors de
['_[iminationd'un produit renvers_sur unesur-
face chaude.Certains pro@its de nettoyage
peuventg_n@erdesvapeursnocives[orsqu'on
[esapptquesur unesurfacechaude.

FOUR M.ITONE'/] OY,&N'/

Nettoyer uniquementlespiecesmentionndes
dons ce guide. Ne pas nettoyer le joint de
porte; le joint joue un r61eessentd quant
1'Stanch@&Ne pasfrotter, endommagerou
d@lacerle joint. Ne pasutliser de produit de
nettoyagedu four dansle four autonettoyant
ou sur leszonesvoisines.

Avant d'ex_cuter une opdration
d'autonettoyage,retirer la lechdrite, lesgrtles
dufour et [esautresustenstes,et _[iminerpar
essuyagetout excesder_sidusrenvers_spour
_viter laformation defum_eou I'inflammaton
de ces rdsidus. ATTENTION : Ne laisser
aucunenourriture ni ustensilede cuisine,etc.

dons le four Iors d'une opdration
d'autonettoyage.

Les cuisini@esencastrablescomportent un
ventilateur de rdroidissement qui se met en
marche automatiquement pendant I'auto-
nettoyage.Si le ventilateur nese met pasen
march< annuler I'op@aton de nettoyageet
prendre contact avecun r@arateur agr68.

IIest normalque latable decuissondevienne
chaude@rant uneop@aton d'autonettoyage;
par consequent,6viter detoucher [atable de
cuissondurant ['autonettoyage.

AVERT SSE) ENT IT ,&V/$IIM=

POR'[,&NT POIIR [,k SE(Z;ll rE

La Ioi catfornienne<<SafeDrinkingWater and
Toxic EnforcementAcb>de 1986(proposition
65)sdpulelapubtcaton par legouverneurdela
Catfornied'uneIistedessubstancesqueI'&tatde
Catfornie consi&re comme canc&rigenesou
dangereusespour le systemereproducteur,et
imposeauxentreprisescommerdalesI'obtgation
designaler_ leursclientslesrisquesd'expositon

de tdles substances.

Nous informonsles utlisateursde cot apparel
qu'ilspeuvent8tre exposes_unefoibleconcen-
traion de certainessubstancesfigurantdonsla

tste mentionn4e d-dessus, dont benzene,
forma[d&yde et suie,du fair de [a combustion
incompletedu gaznature[ou du gazde p_tro[e
tqudi_. Pourminimiser[acombustonincomplete,
veiler Sce que [esbrQ[eurssoientparfaitement
r6g[_s. Pour minimiser['exposition _ cessub-
stances,veiler _bien&vacuer[esgazdecombus-
tion _ ['ext@ieur.

Nous informons[esuttsateurs de cot apparel
que [ors d'une operation d'autonettoyage,ts
peuvent_tre exposes_ unefoibleconcentration
de certaines substancesfigurant dons [a tste
mentonn_e ci-dessus,dont [e monoxyde de
carbone.Pourminimiser['exposition,veiler _ce
que [a piece oQ se trouve [e four soit
convenab[ementa4r_e durant une op@aion
d'autonettoyagepar['ouvertured'unefen{tre ou
d'une porte.

AVIS IHPORTANT - OISEAUX FAPII-

LIERS: Lesoiseauxont unsystemerespiratoire
tres sensible. Ne pasDrder un oiseaufamtier
dans[acuisineou dansunepieceoQt pourrait
_tre expos_aux futures. Les futures _mises
durant une op@aion d'autonettoyagepeuvent
_tre dangereusesoumorteles pourunoiseau,de
re&meque [esfutures _mises[ors du chauffage
excessifdegraisse,hute,margarine,parexemp[e
donsun ustenste_garnissageanti-adMsion.

( ONSERVE// CES INSTI{[/C"i}'IONS PO[R CONS[ I;E!¢TION {.IT[ ',RIE//RE

LesystemedeventilationdeJenn-Airestcongu
pour captor lesvapeursde cuissonet la fum&e
s'&chappantde [asurfacede [atabledecuisson.
Si Finstalaion n'a pas&t& pr_vue pour cette
vent[aton, v_rifier [esd_mentssuivants:

" Uttiser unconduit rondde [5,2cm(6po)de
diam&treou rectangu[airede 8,3 x 25,4cm
(3-J/4x J0po)pourdes[ongueursdeconduit
de 3 _ 18rn (10 _60 pi).Remor_ue: On pout
utiliser un conduit fond de Ig7 cm (5 po)
de di_m_tre si la Iongueur du conduit est
in[6rieure a 3 m (!O pi).

° Ne pasuttser plusdetrois coudes_90°. La
distanceentre coscoudesdoit _tred'aumoins

46 cm (I8 po).

" On DOlT ufltser un event mural recom-

mand_parJenn-Air.S'assurerque[eclapetse
d@hcetbrement [orsque[esystemedeven-
t[aton foncionne.

" I doit y avoir undegagementminimumde [5
cm(6 po)pour unetabledecuissoninstal&e
prosd'un tour [at@aL

blamesi ['instalaion nesemb[epaspr&senter
de ddaut _vident,t peuty avoir un prob[_me
cach&commejoint &cras_,obstructiondons[e
tuyau, etc. L'installaton est _ la charge de
['insta[[ateuret[es cliff&rentsprob[emes doivent
&tred'abord pr&sent4s_cedernier. L'instalateur

doit v&rifiertr&ssoigneusement [esinstructions
d'instaladon des conduits.
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" Utiliser la carte d-dessous fournie avec

I'appareilpourv&rifier lacirculationde Fair.

FLOW TESTER

mmllllmllllmmm_m



SUR LA SURFACE

(}O£iS IAN : ES DE LA

SL RFACE DE CL ISSON

, Siun br0Heurs'gteint durant uneopdra_ion

de cuisson, fermer ['amvfie de gaz au
br_Heur, Si une forte odeur de gaz est

percepdb[e, ouvrirunefen_treetattendre

cinq minutes avan_ d'aHumer de nouveau
[e br_bur,

° Avant d'ouvrir Farriv4e de gaz _ [a

cuNNere, v_rifier que chaque bou_on de
commandeest_HapositionOFF(ARRET).

, NE JANAmS toucher [atable de cuisson

avant qu'eHe se suit complgtement
refroidie. Certaines zones de la surface,

particuli{remen_au vousmagedes brfileurs.

peuvent devenir tr_s chaudes durant une
cuisson. UdHiserdes maniques.

ALLLI  {AGE SANS VEXZ£LISE

L'aHhmagesans veiHHeusepermet d'gHiminer h
prgsence d'une flamme brQhnt en permanence.

Chacun des brQHeursde surface comporte un
aHhmeur g gtincdHes. User de prgcaution pour

nettoyer autour du brQieurde surface. Si Hehge
de nettoyage se prenait dans H'aHhmeur,iHpourrait

H'endommageret emp{cher Hhmage.

SiHebrQHeurne s'aHhmepas,vgrifierque Hhmeur

n'est pas cassg, saHi ou humide. En cas
d'encrassement, nettoyer He petit orifice sous

['a[[umeur_ ['aided'une aigui[[e.

Off[FICE SOUS L'ALLUMEUR

BO{!/ONS DE CO!_1J_ANDE

DE S{. RI_ACE

On utiiisecesboutons pour

commander I'aiiumagedes
brQieurs de surface. On

_troute position entre [es
positions extremes [o
(rain.) et hi (max.). On
peut percevoir une d_tente de caiage _ [a

positionhi (max.)et positionIo(min.). On peut
choisir route position de r@age entre [es deux

positionsextremes.

Un graphiquepres dechaquebouton identifie [e
brQieurde surfacecommand_parce
bouton. Par exempie, [egraphique ci-
dessousidentifie[ebrQieuravant/droit.

R£G:LA(;EDESCON,/ ANDES

moPlacer unustensile sur lagrilledu br_leur. (Pour

conserver le fin de lagrille, ne pas alhmer un
brQieursansustensiiesur [a grille pour ab-

sorber [achaieurde[aflamme.)
2. Enfoncer[eboutondecommandeet[etourner

imm6diatementdans [e sensantihoraire _ [a

position[ite (aiiumage),iusqu'_tceque[ebrQieur
s'aiiume.

• On peutpercevoir[ediquetiscorrespondant_t
[a production des _tinceiies,et [e brQieur
s'aiiume.(Lesquatreaiiumeursproduisentdes
_tinceiiesIorsqu'onplace le boutonde I'undes

brQieurs_t[aposition[ire [aiiumage].)

3. Apres I'allumagedu braleur,tourner le bou-
ton danslesenshoraire,aur@agesouhait&

° L'aiiumeurcontinue_tproduire des_tinceiies
aussi[ongtempsque[eboutonest_t[aposition
[ire (aiiumage).

[,JTX]}SATI[ON DLIRANT

[lINE PANNE D_£LETRI[C[T[{

L Approcher uneaHhmetteenflammgedu brQHeur
u@ser.

2. Enfonceret fairetourner [entement[e bouton

decommandejusqu'_t[aposition[ire (aiiumage).

3. Ajuster lesfiammes_tla taiiie d_sir_e.

enflamm_edu br_leur avantde fairetourner [e

bouton _ la position [ire (aiiumage).

_ _s ¸ s" _ ..... _ _"_...... _ /
st

a

Lapuissancedechauffage_temployerd@enddutypeet de[ataiiiede['ustensiieutiiis&Ontrouvedans
[abrochure <{Lacuisson simplN4e>> de ['informationsur [es ustensiies et autres facteurs affectant

le r@age de la puissance de chauffage.

R@ages

hi (max.)

1o (rain 0

©

Utiiisations

hi (max.): Pour porter un liquide g 6bullition ou atteindre la
bonne pression dartsun autocuiseur. R_duire ensuite [a puis-
sancede chauffageaprgs [e d_but de I'_buiiition ou de lacuisson
des aliments.

Une puissance de chauffage intermgdiaire est utiiisge pour [a

poursuite de [a cuisson. Les aliments ne cuisent pas plus

rapidement si on utiiise une puissance de chauffage plus dev_e

que n_cessaire pour le maintien d'une douce _buiiition. L'eau

bout toujours _ [a m_me temperature, que ['_buiiition soit

tranquiiie ou vigoureuse.

io (mino): Pour [e mijotage ou [e maintien de [a temperature

d'un mets, ou pour [a fusion de chocoiat ou beurre.

[Iest possiblede cuiresur r@age1o(min.),_ conditionqu'il y air un
couverciesur ['ustensiie.On peut rgduire[apuissancedechauffageen
tournant leboutonversOFF (ARRgi-).S'assurerquelafiammereste
stable.
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TABIE DIE CUISSON

Pour @iter [a formation de taches ou un

changementdecouieur de [ataNe decuisson:

" Nettoyer [a table de cugson apr&schaque
utihsation.

" Eniever [es r_sidus renvers_s de pro@its

addes ou sucr&sd&sque [a taNe de cuisson a

refro@; ces pro@its renvers_s peuvent faire

changerla couleurde I'{maiL

S(E LLgS
Les br_ieurs sceH{sde la cuisini{re sont fix&sau

module et ne sont pas pr@us pour &re enlev{s.
Comme les br_Burs sont scdl{s dans le module,

les d{bordements ou mnversements ne vont pas
s'infikrer sous latable de cuisson. Cependant, les

t&es de br_leur doivent &re nettoy{es apr&s
chaque u@sation.

GRILLES [ :RO:Lg[JR
Avant une op6ration de cuisson, v6rifier que la

grilleest correctement plac_e.Unegrille debr_leur

incorrectement install&epeut &cailler I'_mail de la
table de cuisson.

Ne pas faire fonctionner un br_ieur sans

qu'un ustensiie soit piac_ sur la grille. L'_mai[

de la grille peut s'_cailler s'il n'y a aucun

ustensile capable d'absorber la chaleur
4raise par le br_leur.

M&mesi lesgrillesde br_leur sont tres durables,
dies perdront progressivement leur lustre et

changeront de couleur, du fait des temp{ratures
&lev&esauxqudles les br_leurs les exposent.

° Un br_ieur convenabiement r6gla et dont les orifices sont propres s'aiiume en qudques

secondes. Lors de ['aiimentation augaznature[ [esflammes sont bieues, avecun c6ne interne
bleu intense.

Si les flammes d'un br_leur sont iaunes ou si la combustion est bruyante, le ratio air/gaz peut

&re incorrect. Demander _tun technicien d'effectuer [e r6glage. (Lagarantie ne couvre pasce

r_glage.)

Lors de I'alimentation augazde p&role liqudi& il est acceptable que I'extr&mit& des flammes

soit jaune. Ceci est normal; aucun reglage n'est n&cessaire.

• Avec certains types de gaz, on peut percevoir un petit bruit d'explosion Iors de ['extinction
d'un br_ieur de surface. Ceci est normal

• Sion fair passer rapidement [e bouton de commande de [a position hi (max.) _ [a position

_o (rain 0, les flammes peuvent s'&eindre, particuli&rement si le br_leur est froid. Siceci se

produit, placer ie bouton de commande _tia position OFF (ARRET) et attendre queiques
secondes avant d'allumer de nouveau le br_leur.

• Pouram&liorer I'efficacit6 decuissonet pour emp6cher d'@entueb dommages de lacuisiniere

ou de I'ustensile,il faut r_gler laflamme de sorte qu'elle ned@asse pasdu bord de I'ustensile.
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5UR LA SURFACE, SU T:E

I ODLJLE ,{ BROLEUR5

POUR INSTALLER LE MODULE
BROLEURS SCELLES:

1. S'assurer que [es boutons de commande
soar sur OFF (ARRET).

2. Si [e braleur de gril et lesgrilles du gril sont
en phce, [es reqrer avant d'instaIIerunmod-
ule fl br_Ieurs. Enbver de h cavit6 toute

accumuhqon de graisse. (Voir les

recommandations de nettoyage fl h page
44.)

3. Placer [emodule fl braleurs de sorte que les

ouvertures des tubes mghngeurs et[es tiges

d'alhmage soient dirig8esvers leeorifices et
la prise. Coulisser le module iusqu'fl
endenchementdestubeset desa[[umeurs,
puisbaisser le module pour qu'il s'appuiesur
h surface de h cuisini@e.

POUR ENLEVER LE NODULE A,
BROLEURS SCELLES:

I. Lesboutons de commande doivent gtre flh

position OFF (ARRET)et h cuisiniere doit
avoir refroidi.

2. Soubver le bord du moduleiusqu'flce que le
has du module sorte de h cavit& (Si ton

soul@e le module trop haut alors qu'il est
touiours engag&ceh risque d'endommager

bs tigesd'alhmage et les tubes mghngeurs.)

3. Pour degager lemodule, letenir par leec6tgs

et le sortir de h prise et des orifices.Sortir
[e module une lois qu'i[ est totaiement
d_branch&

4. Ne pasempiler lesmodules Iflo_ ilsrisquent
de tomber ou d'gtre endommag_s.

RENARQUE: Lemoduleflbruieurssceiigs

en option, modaieJGA8 [00, peut remphcer

 NSTALLATI©N DU

L'ensembiedegri[ comprenddeuxgrilleset un
br_ieur de griL N'instaiier le gril que sur le
C(}TE GAUCHEde iacuisini@e.

POUR INSTALLER LE GRIL:

1. Avantdlnstaiier[esg[6mentsdugri[,s'assurer
que [es boutonsde commandesont fl h
position OFF (ARRE[).

2,Phcer [e br_ieur de gri[ avec [es tubes
m_hngeursst [a tige d'aihmagevers [es
orifices et h prise. Couiisser [e br_ieur
jusqu'fl ['encienchementdes tubes et de
raiiumeur,puisbaisserle brQieuriusqu'flce
qul[ reposedons[acavit&

3. Disposer les grilles sur le dessusde la
cuisini@e.

RENARQUE: Avant d'utiliser legril pour
la premi@elois, chaufferle br_leur degril
pour retirer ['enduitprotecteur. Chauffer [e

braleur fl puissance Hi (max.) pendant [0
minutesst seservirdusystemed'@acuation
pour retirer route fum_e.

POUR RET[RER LE GR[L:

[, S'assurer que [es boutons de commande

sont fl [a position OFF(ARRET)st que [es

d_ments du gril sont froids.

2. Retirer les grilles.

3, Souiever [_g@ement [e br_ieur. Sortir [e

br_ieur des orifices et de [a prise.

/ UTXffS£TION I

oAvant is premier emploi, laver lesgrillesdu
nouveaugril dons de I'eausavonneusetres
chaude, rincer et s_cher. Puis, pr@arer h
surfaceenappiiquantunemincecouched'huiie
de cuisson,ketirer Fexcesavec du papier
essuie-tout.

o k@gter cette m_thodeIorsquea) lesgrilles
sont nettoy_es dons le hve-vaissdle, le
&tergent risquantde retirer Fhuileen sur-
faceou b) toutes leslois qu'unemarinade
basedesucre(parexemplesaucebarbecue)
va _tre utiiis_e.

° Pr6chauffer ie grii sur puissance Hi (Max.)

pendant5 minutes.Lepr_chauffageamdiore
[asaveuret ['apparencedesviandeset saisit
rapidement[aviandepourqu'eiieretienneses
iUS.

o Ut@erdesustensileset spo_lesnonrn6tah'lques
pournepoeendommogerfefinlnonadh6rentdu
gril,

oL'exc6sdegralssedolt@e enlev6desviondes,
Seuleune quantitg normale est n_cessaire
pourpro@ire h fum6edonnantcettesaveur
fum_e, comme une cuisson g I'ext@ieur.
L'exces de graisse peut entra_ner des
probiemes de nettoyage et de formation de
flammes.

o Sidesquantit6sexcessivesdegralsses'6coulent,
risquantconstommentdes'enflommer,fogorantie
estannul@surfeegrillesdugrff

o Desflammesindiquentquerint@ieurdugril
doit _tre nettoy_ ou que la viande est

partic@@ementgrasseou encore que [a
vianden'apas_t6 d_graiss_eaupr6aiabie.

°Les _couiements de graisse vont
occasionneiiements'enfiammerenproduisant
des petites fiammessansdangerpour une
seconde ou deux. Ced est normak
RENARQUE: Pour obtenir des informa-
tionssur [e contenantflgraisse,voir page44.

"NE JANA[S LA[SSER LE GR[L SANS
SURVEILLANCE LORS DE SON
FONCTIONNENENT.
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o SI LA GRAISSE EN

ENTRAJNAIT LA FORNATION DE

FLANNES EN CONTINU:

1. AIhmer le vendhteur _ la main.

2, Tourner imm6diatement les commandes du

gri] A Off (rarrgt).

3. Retirer ]a viande du griL

IMP@R'rANT

o Ne pasudiiser de feuiiied'ahmiNum

o Ne pas utiiiser de charbonde bois ou
copeauxdebois daeslazonedugriI.

o Ne paslaisserle bacderecuperationdu
griI surchargede graisse.Le nettoyer

° Ne pas recouvnr leagrilles completement

avec la viande. Laisser de I'espace entre

chaquemorceau deviande pour permettre

unebonneventilation ainsiquepour &viter
la formation soudaine de flammes.

CONSEILS DE CUISSON AU GRIL

° S'assurer de suivre les instructions d'utilisation

du gril.

°Les r@ages et durees de cuisson suggeres

(page 33) sont approximatifs en raison des

variations de tension et de type d'aliments.

o Pour demeilleurs rgsukats, acheter uneviande

de qualite superieure. La viande qui a une

@aisseur d'au moins 19mm (3/4 po) va mieux

griller que les coupes plus minces.

° Entailler lagraissesur lescbtes d'un steak, mais

sanscouper dana laviande pour &viter que le
steak ne s'enroule sur les bords Iors de la

cuisson.

° Pourque [es steaks prennent rempreinte du

gri[, s'assurer que [egri[ eatprechauffe. Laisser

un cbte de la viande cuire iusqu'au degre de

cuisson desire, ou iusqu'_ ce que les ius

apparaissent sur la surface superieure, avant

de retourner le steak. Retourner steaks et

hamburgers seulement une lois. Lamanipula-

tion de lanourriture entra_nela perte des ius.

° Pour badigeonner les viandes ou appliquer

des sauces, se rappeier que des quantites
excessivesde saucese retrouvent _ ['interieur

dugril et n'ameliorent paslasaveur de raliment.

° Appliquer des sauces durant les 15 _ 20
dernieres minutesdecuisson_ moins d'autres

indications dans la recette. Aussi, routes les

fob qu'une marinade _ basede sucre (comme

sauce barbecue) va gtre utilisee, les grilles

doivent &tre pr@arees avant le prgchauffage

(voir Utiiisation du grii).

° II existe de nombreuses marinades pour la

viande qui aident _ attendrir des coupes

moins cheres de viande pour la cuissonsur le

gril.

o Certains aliments comme [a voiaiiie et [e

poisson non gras peuvent avoir besoin d'un

surplus degraisse.Badigeonneravecde rhuile

ou du beurre fondu de temps g autre Iors du

gril.

o Se servir de spatule ou de pieces _ long

manche pour retourner la viande. Ne passe

servir de fourchettes qui percent laviande et

entra_nent la perte des jus.

SYS'F££ DE VENT:/:LRT/ON

Lesysteme de ventilation incorpore enl&ve les

vapeurs de cuisson, lea odeurs et la fumee des

aliments prepares sur la table de cuisson et le

gril.

° Pour faire fonctionner le systeme Fan

de ventilation glamain, appuyersur Hi
le commutateur fan situe sur le

taNeau decommande.Appuyer une

fob pour une puissancedevee, une Lo

deuxieme lois pour une puissancebasse et

nouveau pour arr_ter le ventilateur.

o Le systeme de ventilation fonctionne sur

puisssance Hi (max.) automatiquement

Iorsque relement grilloir est utilise.

° Le ventilateur peut gtre utilise pour retirer

des odeurs fortes de lacuisinecomme Iorsq ue

roe coupe des oignons pres du ventilateur.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE DU

SYSTt_N DE VENTILATION

° Grille _ airs ka grille s'enl&ve facilement.

L'essuyer ou la laver dana le lave-vaisselleou

la tremper dana r&vier avec des detergents

menagers doux. Pour &viter de rayer la sur-

face, ne pasutiliser de produits de nettoyage

abrasifsou de tampons recureurs.

° Filtre: Arrgter le systeme de ventilation

avant de retirer le fikre. Le {iltre eat du type

permanent et doit _tre nettoye Iorsqull eat

sale. Le nettoyer dans I'&vier avec de I'eau

tiede et du detergent ou dans lelave-vaisselle.

FIL TRE A AIR

/

JMPORTANT:NEPASFAIREFONCTIONNER
LESYSTEMESANSLEFILTRELEFILTREDOlT

TOUJOURSETREPLACEA UN ANGLE.En
faisantface_I'avantdelacuisiniere,lehautdu
filtre doit s'appuyer contre le c6tegauche de

rouverture d'&vent.Le bas dolt s'appuyer
contre lecbtedroit delachambred'&vent,en

bas.(Remerque: Si le filtre est h plat coetre

te peroi du veetiteteur, Pefficecit4 de Ja
veetilation sere r4du_teo)

Chambre de ventilation: Cette zonequi
abrite le fikre, doit 6tre nettoyee en cas de
renversementou toutes lea lois qu'elle eat
recouverted'unfilmdegraisse. Eiiepeutetre
nettoyeeavecdu papieressuie-tout,un liege
humide ou une eponge et un detergent
menagerdoux ou un pro@it de nettoyage.

RENARQUE: L'&ventdu four eatsituesur
lecbtedroit delagrille_air.Lotsderutilisation
ou du nettoyagedu four, de I'air chaudet
humide peut se trouver danacette zone.
Lorsquele four eaten marche,I'&ventet las
zonesadjacentepeuventgtre assezchauds
pourbr_ier.Faireattention_nepasrenverser
deliquidedanscet&vent.La grille doit _tre
eNev4e avant le cycle d_autonettoyage.
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DE CU/SSON AU GII IL

Steak (15 _2 cm) (I/2 _ 3/4 po):

PrAchaufferle gril sur rAglageHI (Max.) pendant 5 minutes pour
obtenir lameilleuresaveur.

Steak (2,5 fl 3 cm) (

Saignant

A point
Bien cot

I fi l-l/4 po):
Saignant
A point
Biencot

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

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

6 fl l0 minutes
l0 A 16minutes
21 A24 minutes

14_24 minutes
18fl 30minutes
24 _ 34minutes

Retourner apres 3 fl 5 minutes.

Retourner apr_s 5 fl 8 minutes.

Retourner apres 6 fl 12 minutes.

Retournerapres7 fi 12minutes.
Retournerapres9 fl 15minutes.
Retournerapres 12fl 17minutes.

Hamburgers 85g fl 115g (3fl 4 oz) Ned.(F1oyen) 20 fl 25 minutes Retournerapresla moiti6du temps.

C6telettes de pore Ned. (Hoyen) 25 fl45 minutes Retourner de temps en temps.

C6telettes de pore Ned.(Hoyen) l0 fl 15minutes Retournerunelois.Lesenduirede
fumes entirement cuites glagage(@entuellement).

Tranches de iambon Med.(Hoyen) 15fl 20 minutes Retournerapresla moiti6du temps.

Sau¢issesenti@ement cuites:

Hot Dogs
Saucissepolonaise

Saucisse frakhe: Saucissesenchapeiet
Plates(75 cm)(3 po.)diam.
[taliennes

Hi (Max.)
Hi (Max.)

Med.(Moyen)
Ned.(Hoyen)
Ned.(Hoyen)

7 fl 12minutes
13fi 16minutes

15_25 minutes
15fl 20 minutes
25 fl 30minutes

Retourner une lois.

Retourner de temps en temps.

Retourner de temps en temps.

Retourner apres la moiti_ du temps.

Piquet avec une fourchette.
Retourner une lois.

Poulet: D6sossA:Poitrines Med.(Hoyen) 30fl 50minutes Retournerdetempsentemps.
Avecos: Poitrines,pilons Ned.(Ployen) 20 fl 30minutes Retournerdetempsentemps.
et cuisses

Poisson: Dames(2,5cm)(1 po) Med.(Hoyen) 20 fl 25 minutes Badigeonnerde beurre. Retourner
apreslamoiti_du temps.

Filets(1,5cm) (1/2 po) Ned. (Hoyen) l0 fl 15minutes Commencerlacuisson,lapeaudesfilets
(avecpeau) sur le griLBadigeonnerde beurre.

Retournerapresla moiti_du temps.

Crevettes: (en brochette) Ned.(bloyen) 10fl20 minutes Retourneret badigeonnerfrAquem-
mentde beurreou demarinade.

Pain fi Pail Ned.(Hoyen) 4 fl 6 minutes Retournerapresla moiti6du temps.

Pains fl hotdog_ Med.(Hoyen) [ fl 2 minutes
pains fi,hamburger

Remarque: Ce tableaun'estqu'un guide.Lesdur_esdecuissonet rAglagessont approximatifset varientsalonlaviandeet lapressiondu gaz.
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Letableaudecommandeestcon_upour fadHter[aprogrammaqon.L%ffkheurindique[esfonctionsde ['horioge,deminuterieet decuissonaufour. Des
rootsapparaissent_['afficheurpour indiquer[es_tapesdeprogrammation.RE.MARQUE: Le styleet lescaract&istiq_,espeuven_14g4reraentwrier
selon le mod41e.Le tableau de commande iflustr6 comprend les fonctions de dessiccationet de cuissonau four avecconvectiom

TOL CHES DE

" Appuyer sur [atouche correspondant _ [a
fonction d_sir_e.

" Appuyer sur [a ou [estouches num_riques
appropriees pour entrer ['heure ou [a
temperature.

° Lefour _met un signalsonore chaquefob
que['on appuiesur unetouche.

° Un double bip se fair entendre en cas
d'erreurs de programmation.

REHARQUE: Une lois que ['on appuiesur
un chiffre, I'heure ou la temperature est

automatiquementenregistr_e au bout d'un
dalaide quatre secondes.Siun intervallede
phs de 30secondess%couleentre lapression
sur unetouchedefoncqonou sur unetouche

num_rique, le programme est annul_ et
I'afficheurpr_sentede nouveauI'information
ant_rieure.

TOUCHES NU_{£RIQUES

S'utilisent pour entrer le temps ou la
temperature.

STOP/CLEAR (ARRIgT/

EFFACEMENT !

S'utilise pour annuler route programmation
saullesfoncqonsdeI'horlogeetdelaminuterie.

BAKE (CuIssON}

S'utilisepour le r6tissageou lacuissonaufour
dassiques.

1. Appuyersur latouche Bake.

2. Appuyer sur la touche (0) Preset pour
choisir [atemperaturede 350°F ([75 °C )
ou appuyer sur [es touches numeiques
correspondant_ [atemp4raturesouhait_e.

Voir renseignementssuppi_mentaires_[apage
37.

BROIL(ORIL)
S%@sepour passer au grHet faire brunir sur [e
dessus.

I, Appuyersur [atouche Broil.

2. Appuyersur iatouche(0) Preset pour un
grH_r_giageHI (HAX.), appuyer_nouveau
pourunr4giagedegrHLO(H[N.)ouappuyer
sur [estouchesnum6riquescorrespondant

[atempeature d_sir_ede cuissonaugriL

Voir renseignementssuppi_mentaires_[apage
38.

CLEAN (NETTOYA(;E}

S'utilise pour programmer le cycle
d%utonettoyage.

I. Appuyer sur latouche Clean,

2, Appuyer sur la touche (0) Preset pour

choisir un temps de nettoyage de 3 heures.

3. Si un temps de nettoyage inf6rieur ou
sup6rieur est souhait& appuyer sur les
touchesnum_riquesappropri&es.Laduree
de nettoyagepeut _tre _tablieentre 2 et 4

heures.

Voir renseignementssuppl&mentairesauxpages
42 et 43.

CONVECT BAKE (CuIssoN AU

FOUR AVEC CONVECTION !

S'utilise pour la cuisson dans le four, avec
convection.

1. Appuyersur [atoucheConvect Bake.

2. Appuyer sur ia touche (0) Preset pour
obtenirunetemp4raturede325°F([ 65 °C)
ou sur [estouchesnum_riquesappropri&es
pour [atempeamre souhait&e.

Voir renseignementssuppi&mentaires_[apage
37.

CONVECT ROAST (ROTISSA(;E

AU FOUR AVEC CONVECTION !

S'uti[isepour le r&issagedans le four, avec
convection.

1, Appuyersurlatouche Convect Roast.

2, Appuyer sur la touche (0) Preset pour
obtenir unetemp&raturede325°F(165°C)
ou sur lestouchesnum4_riquesappropri_es
pour latempeature souhait&e.

Voir renseignementssuppl&mentairesfllapage
37.

_4



" " ....... AU FOUR SU T:E

Cook TIME/STOP TIME (DuR E
DE CUISSON/HEURE D'ARRET !

S'utihsepourprogrammer[amiseenmarcheet
['arrit automadquesdu four.

I. Appuyer sur Bake, Convect Bake, ou

Convect Roast. Appuyer sur [es touches

num@[quesqu[conv[ennentpourentrer [a
temp@aturedis[rie.

2. Appuyersur[atoucheCookTime. Appuyer
sur [es touches num@iquesappropriies
pourentrer [adurie decuissonenheureset
minutes.

3. Pour retarder [a mise en marche de [a

cuisson,appuyersur [atoucheStop Time.
Appuyer sur [es touches numifiques
appropriies pour entrer rheure _ [aqudIe
['on disire que[efour s'arrite.

Voir rensegnementssuppIimentairesauxpages
38 et 39.

TOUCHE DRYING

{DEsslCCATION}

S'utiIise pour dess@her ou dishydrater les

fruits, les ligumes et les phntes aromatiques.

m.Appuyer sur latouche Drying.

2. Appuyer sur [a touche (0) Preset pour
programmer une temp@aturede 140 °F
(60 °C) ou appuyer sur les touches
num@iquesappropriiescorrespondant_ la
tempirature dedessiccationsouhaitie.

Voir renseignementssupplimentairesauxpages
39 et 40.

_ISE A L_HEURE

i, Appuyersur [atouche C[ock (Hor[oge).

° LemotT[HE(HEURE)dignote_rafficheur.

2. Appuyer sur les touches num@iques
appropriies iusqu'_ ce que rheure iuste
paraisse_ rafficheur.

Lorsquelecourantrevientouapris unepanne
decourant,rheureindiquieavantrinterruption
de courantva dignoter.

Pourrappder rheureduiour Iorsqu'uneautre
fonction est indiquie, appuyersur la touche
Clock.

L'heurene peutitre changie[orsque[efour a
iti programmi pour un autonettoyage,un
autonettoyagediffiri ou unecuissoncontrBlie
par rhorloge.

REGLAGE DE LA MINUTERIE

S'utihsepour programmer puis pour signaler [a

fin d'unedurie pouvantoileriusqu'_99 heures
et 59 minutes.

Laminuterie peut itre uti[isieind@endamment
de route autre activiti et peut itre r@ie mime
si [e four exicute une autre fonction. La

minuterie ne commandepas le four.

1. Appuyersur [atoucheTimer (Hinuterie).

" LemotTlHER (HINUTERIE)dignote et
<<0Hr:00>>para_t_ ['afficheur.

2. Appuyer sur les touches num@iques
appropriies }usqu'_ ce que le hombre de
minutes ou d'heures et minutes souhaiti

paraisse _ ['afficheur.

ExempJe: Pour r@er [a minuterie _ 5
minutes,appuyersur[atoucheTimer et sur
latouche 5. Leprogrammateurcommence
[e dicompte apris uneattente de quatre
secondes.

Exemple: Pour r@er [a minuterie g [
heureet 30 minutes,appuyersur [atouche
Timer et sur les touches [, 3, 0. Le
programmateurcommence le dicompte
apris uneattentede quatresecondes.

3_

4_

Laderniire minutedudicompte seraafflchie
en secondes.

ik la findu temps programm& la minuterie

imet unsignalsonore et le mot<<End>>(Fin)
parait fl rafficheur. Pour changer le hombre

de signauxsonores de laminuterie et ajouter
des signauxde rappd,voir lacdonnesuivante.

ANNULATION :

I. Appuyer et maintenir [a pressionsur [a
touche Timer (Ninuterie) pendanttrois
secondes.L'heuredu iour riapparau_t.

OU

2. Appuyersur [atoucheTimer (Hinuterie)et
sur [atouche <<0>>.Apris un court lapsde
temps, ['heuredu iour riappara_t.

RENARQUE: En appuyantsur [a touche
Stop/Clearpourannulerlaminuterie,TOUTES
les fonctions du four choisies se trouvent

annuliessaulrhodoge et laminuterie.

OPTIONS DE

OPTION DE VERROUILLAGE DES

CONNANDES

Les touches peuvent itre verrouiHies pour
empicher toute uti[isationnon souhaitie. Les
touches ne fonctionneront pas Iorsqu'dles
auront iti verrouillies.

Siunefonctiondufour estencoursd'exicution,

i[n'estpaspossibledeverroui[[er[escommandes.

L'heureactudleduiourreste_rafflcheurIorsque
cette option deverrouillageestchoisie.

REGLAGE DU VERROUIL_GE DES
CONNANDES :

I. Appuyer et maintenir [a pressionsur [es
touches Stop Time et Stop/Clear en
mime temps,pendanttrois secondes.

° Le mot OFF (ARRET)para_tS rafficheur
pendant [5 secondes.OFFriappara_tpen-
dant I5secondessironappuiesur uneautre
touche.

ANNULATION :

Appuyeret maintenir[apressionsur[estouches

Stop Time et Stop/Clear en mime temps,
pendanttrois secondes.Lemot OFF(ARRET)
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REGLAGE DES SIGNAUX SONORES
DE NmNUTERIE :

l, Appuyer sur lestouchesTimer et Stop/
Clear en m6me temps et mainteNr la
pressionpendanttrois secondes.

° Un seulsignal sonore retentit.

° Uafficheurindiquelemot TIHER

(NINUTERIE)et roption en cours.

2. Appuyersurlatouchenum&iqueappropd_e
(I, 2 ou 3) pour choisir I'option souhait6e.
L'heureactudledujourrbapparak_rafficheur
apresquatre secondes.

OPTIONS DE SIGNAUX SONORES

POUR CUISSON AU FOUR

CONTROLEE PAR L*HORLOGE

° Option I (par d4faut): Quatre signaux
sonores _ la fin de la cuisson, puis un signal

toutes les 30 secondes pendant les 5
prochainesminutes ou jusqu'_ce que ton
appuie sur la touche Stop/Clear.

o Option 2 : Quatre signauxsonores g lafinde

la cuisson, puis un signalroutes les minutes
pendantles 12prochainesheuresou jusqu'_
cequeI'onappuiesur latoucheStop!Clear.

° Option 3 : Quatre signauxsonores _ lafinde

la cuisson, puis aucun autre signal.

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

1. Appuyer Bur les touches Cook Time et
StopJClear en m_me temps et maintenir la
pression pendant trois secondes.

o Un seul signalsonore se fair entendre.

° L'afficheurindiquele mot COOK
(CUISSON)et I'option encours.

2. Appuyer sur latouche num&iqueappropri_e

(J, 2 ou 3) ou choisir roption souhait_e.

L'heureactudledu jour rgapparak_rafficheur
apres quatre secondes.

ANNULATION DE L_OPTION

D_AFFICHAGE DE L_HORLOGE

Si ton prgf&e queI'heuredu jour ne soit pas
affich_e:

1. Appuyer sur les touches ClocketStop/

CJear en mgme temps et maintenir la
pression pendant trois secondes.

2. Appuyersur[atoucheCiockpourrappder
bri@ementVheureduiour si Vondgsire.

POUR REVENIR A L'AFFICHAGE DE
L'HORLOGE :

Appuyer sur les touches Clock et Stop/Clear
en mgme temps et maintenir la pression pen-

dant trois secondes. L'heure du jour r_apparak
rafficheur.

OPTION D_ARR_;T AUTONATIQUE

DU FOUR

Le four s'arrgtera automatiquement apres J2
heures si on le hissait alhm6 par erreur. L'on

peut si I'on d_sire annuler cette option.

POUR ELININER CETTE OPTION
D'ARRET APRES 12 HEURES :

m.Appuyer sur htoucheCJocket maintenir la
pression pendant trois secondes ou jusqu'g
ce que <<12>>paraisse _ I'afficheur.Le mot

TIME (HEURE)dignote _ rafficheur.

2,Appuyersurtoutetouchenum&iqueiusqu'_
ce que 8888 paraisseg rafficheur.L'heure
actudleduiour rgapparakgrafficheurapres
quatre secondes.

POUR REVENmR A L'ARRET

AUTOHATIQUE APRES 12 HEURES :

AppuyerBur la touche CJock et maintenirla
pressionpendanttrois secondesou iusqu'gce
que 8888 paraisse. Appuyer sur la touche
num@ique<<1>>.<<12>>parak bri@ement
rafficheurpuis rheureactudledu lout.

OPTION D_A]USTEMENT DE LA

TEMPI_RATURE DU FOUR

SiI'onestimequelefour devraitgtre phschaud
ou plus froid, il est possiblede rquster sop
m6me. Pour d&ider de I'importance du
changement, r@er le four _ une temp&ature

de25 °F(J5 °C) phs _lev_eou phs basseque
la temp&ature indiqu6edansla recette, puis
rgaliserlacuisson.Lesrgsukats du testdevraient

donner une idle de la quantit&d'a_ustement
n&essaire du thermostat.

AJUSTENENT DU THERNOSTAT :

1, Appuyersur la touche Sake.

2.Entrer550oFen appuyantBurlestouches
num&iques<<5,5, O>>.

3, Appuyer sur la touche Bake et maintenirla
pressionpendantphsieurssecondesjusqu'_
ce queOoparaisseg rafficheur.

4. Appuyersur route touchenum&iquepour
changer la temp&ature. Chaque lois que
I'on appuiesur une touche, la temp&ature

change de 5 °F (3 °C).

• Appuyer de%on r@_t_e pour atteindre

35°Fenphs(2O°C).Continuer_appuyer
pourreduirelatemp&atureiusqu'g35°F
(20oc).

5. Lorsque I'ajustementest r_alis_,appuyer
sur latouche Stop/Clear et I'heure du jour

parak _ I'afficheur.Lefour peut maintenir
cuire _ la temp&ature qui a 6t6 qust_e.

REMARQUE: IJn'est pasutile de modifier le
r@agedetemp@aturesib. w.riationn'affecte
qu'uneou deuxrecettes.

lln'estpasn&essairederequsterlatemp&ature
encasde pannede courant.Ce r@age n'affectera

pas les temp&atures de nettoyage ou de gril.
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• UISSON AU FOUR, s J rE

LA C:{;ISSONA{ }:O{;Rg'r LE RO71SSAGE

I. Hacer [es griflesdu four 5-[a bonne position

(voir page 41).

2. Appuyer Bur [a touche Bake, Convect
Bake ou Convect Roast.

" Lemot BAKE(CUISSON)dgnote.

" 000 et hc6ne de four _ parak 5-
Fafficheur. Li_J

Fic6ne de cuisson au four (barres

paralleles) s'aIhme;

un tgmoin rouge de prgchauffage
s'aflume;

et 100° ou [atemperature actudIe du

bur, salon cdIe qui est [aphs _[ev_e,
parak 5-Fafficheur.

[orsdecuissonavecconvection, hc6ne
de ventilateur ik.se met 5-tourner.

T[_NOIN DE ICONE DE
PRECNAUFFAGE CUiSSON AU FOUR

" Lorsquelacuissonavecconvectionest
choisie,uneic6ne _ de ventilateur_,
parak aussL

3. Appuyer Bur la touche (0) Preset pour

programmer automatiquement 350 °F
([75 °C). Lors de la cuisson avec convec-

tion, [atemperature de 325 °F(165 °C) sera
automatiquement programmi_eIorsqueI'on

appuiesur latouche (0) Preset. Ou, appuyer
sur les touches num_riquesappropri_es
pour la temperature souhait6e du four.

" Lefour peut _tre r@_ 5-toute

tempg_ratureentre 100o (38 °C) et
550°F (:285°C).

" Aprgsquatre secondes,[efour semet 5-
chauffer.

, Latempgrature 5-Fafficheuraugmente
par increment de 5°F (3°C) iusqu'5-ce

que [efour atteigne [atemp4rature
programm_e.

" Lorsque [efourest pr_chauff&if_met un
signalsonore et letgmoin de pr_chauffage
s'_teint 5.['afficheur.Attendre 7 5-[4

minutesque[efour pr_chauffe.

4. ik [a fin de [a cuisson, _teindre [e four en

appuyantBur[atouche Stop/Clear. Retirer
[a nourriture du four. Le four continue 5-

fonctionneriusqu'5-cequeFonappuiesur la
toucheStop/Clear.

L'op_ration de gri[ s'effectue dons [acavitg du
four. Pour de mei[[eursrgsukats, se servir d'un

ustensi[e pr_vu pour [acuisson au griL

Pour obtenir des consei[s supp[gmentaires de

cuissonaugri[,se reporter 5-[abrochure_La
cuisson simpiN_e>>.

REGLAGE DES CONNANDES POUR

LA CUISSON AU GRIL

I. Phcer [agrilledu four 5-[abonneposition.

2.Appuyer sur [atoucheBroil.

" Lemot BROILdignote.000et Fic6nede
four [ ] paraissent 5-['afficheur.

L_

BAKING AND ROASTING (CUIS-

SON AU FOUR ET LE ROTIBBAGE)

" Si un interva[[e de plus de 30 secondes

s'gcoule entre la pression Burune touche
de fonction et la pression Burune touche

num_rique,I'afficheurrevients-['information
pr{cgdente.

° Pour rappder latemp6rature programm_e
[orsdu pr_chauffage,appuyer Bur[atouche

appropri_e Bake, Convect Bake ou Con-
vect Roast. Latemperature programmge

sera affich_ebrii_vementpuis reviendra au

programme en cours.

Pour changer latempgrature dufour en cours
de cuisson, appuyer sur latouche approprige
Bake, Convect Bake ou Convect Roast

et sur [estouches numgriquesappropriges
pour obtenir la temperature souhaitgedu
fOUr,

" [[est possible que febdur{es et tempgratures
de cuissonvarient [eggrement par rapport au

four pr_cgdent. Ceci est normal chaque four

a ses propres caract{ristiques.

" En rggle g_n_ra[e, (ors de cuissonavec
convection, r_gler [a temperature du
fourS.unetemp4raturede2_ °F(IS °C)
inf_rieure _ celie indiqu_e BUr[a recette

ou [es instructions de Femba_[age° La

dur4e de cuisson sans convectionsera

la mgme ou inf4rieure de quelques

minutes i celle indiqu_e.

, Lots de r6tissage avec convection,

[es duties de rgtissage sont g_n_rale-
mentinf_rieuresde25 _30%(maintenir

febtempgratures de r6tissage dassique).

, Voir leguidede r&issagedans labrochure

_La cuisson simpiifi_e_ pour conna_tre
[es durges et tempgratures de r6tissage
recommandges.

o Pour d'autres conseiIs de cuisson au four,

de r6tissage ou de cuisson avec convec-
tion, consulter la brochure {_Lacuisson

simp[ifi_e_.
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3.Appuyer Bur h touche (O) Preset pour
entrer h puissancede gri[ H[ (MAX.).
Appuyer de nouveaupour choisir h puis-
sanceLO (MIN.).

° Lefour comporte unecaract@istiquede
grilvariable,ce quisignifiequ'unetemp-
@aturepr_dsedegril peut_tre choisie.
Pourchoisircette temp@ature,appuyer
sur lestouchesnum@iquesappropri_es
pour obtenir h temp@aturesouhait_e,
unelois que000para_t_ rafficheur.

o Quatre secondesapr_savoirentr_ HI,
LO ou unetemp@ature,ricene degri[
paraket le mot BROIL(GRIL)para_t

rafficheur, mCbNEDE
GRBL

4. Placerh nourrituredanslefour enlaissant[a

porte du four ouverte iusqu'_la premi@e
positiond'arr_t (environ4 pouces[I 0 cm]).

5.Appuyersur h touche Stop/Clear pour
arr_ter lefour Iorsquelanourritureestcuite.

GRIL

o Legril _r_glageHi (max.)est utilis_pour
la maiorit_des op@ationsde cuissonau
griLUtiliseriegril_regiageLo (min.)pour
[acuissonaugri[de metsdevantcuireplus
[ongtemps,afin de [eur permettre d_6tre
biencuitssansrissoiageexcessi[

, Un venfilateur de refroidissement se

met automadquement en marche
iorsdu griL S'ilne fonctionne[}as,

prendrecontactavecun r_parateur

agree.

° Neiamaisrecouvrirunegri[[ede[echefrite
d_a[uminium.Ceci emp_cherait[a graisse
des'6couierparen dessous.

° Pr@oirdesdur_esde cuissonaugril plus
[ongueset un rissoiage[6gerementmoins
dor6 si rapparei[fonctionnesur uncircuit
de208voks.

(.V] 55OX AU F©U] 

CONTRO ,£ ' PAR

S'utiiise pour programmer [e four de sorte quli
semetteen marcheet s_arr6teautomatiquement.

Pourquecettefonction s_ex6cutecorrectement,

rhorioge dolt fonctionner et dolt 6tre raise

Cette caract@istiquepeut 6tre utiiis_epour
['autonettoyageou pour [acuissonaufour.Voir
auxpages42et 43 lesinstructionspour laraise
en marchediff@_ed'un cyclede nettoyage.

_EGLA(;E DES CONiMANDES

M[BE EN MARCHE IMMEDIATE ET

l. AppuyersurlatoucheBake,ConvectBake
ou Convect Roast.

o Lemot BAKE(CUISSON)ciignote.

o 000et ricenedefour _ para?t_rafficheur.

o Lors decuissonavecconvection,une

ic6nedeventiiateur_ para_taussL

ZAppuyer sur ia touche (0) Preset pour
programmer350°F(175°C).(Lorsdecuisson
avecconvection,unetemperaturede325°F
[165 °C] sera
programm_e.)Ou, appuyersur [estouches
numeriques appropriees pour obtenir la
temp@aturesouhait_edufour.

3.Appuyer sur [a touche Cook Time_ Les
rootsCOOK TIHE (DUREEDE CUBSON)
clignotentet rafficheurindique<<0HR:00>x

4_Appuyer sur les touches num@iques
appropri6espour entrer les heureset min-
utesdecuisson.

Exemple :Siladur6edecuissonchoisieest
de2 heureset 30minutes,rafficheurindique:
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5.A lafin deladur_ede cuissonprogramm_e,
le four s'arr_te automatiquement.Le mot
<<End>>para_t_rafficheuret unsignalsonore
se fair entendrequatrelois. Appuyersur [a
toucheStoplCJear.

Si[e programmen'est pasannul&i[ y auraun
signalsonoreroutes[es30secondespendant5
minutes. (Si ton d6sire changer les signaux
sonores_ la fin d'une cuissoncontr6i_e par
rhorioge,voir page36.)

MISE EN MARCHE DIFFEREE ET

ARRET AUTOMATIQUE :

1-4. Suivreles_tapespr_c_dentes[-4.

5. Appuyersur[atoucheStop Time. Lesroots
STOP(ARRET)e_T[HE(DUREE)dignotent.
L'afficheurindique rheure d'arr_t calcul_e
d_apresrheureactuelleduiour et ladur_ede
cuissonentree pr(_c_demment.

6.Appuyer sur les touches num@iques
appropri_espour entrer ['heure _ [aque[[e
['ond@sireque[efour s'arr_te.Uheured'arr_t
nepeut_trequepost@ieure_['heureactud[e.

Exemple: Si _ [0:00, ['on programme[e
fourpour350 _'F(175_'C)et2heures30 min-
utes de dur_e de cuisson,['heure d'arr_t
calcu[@sera<<12:30>>.

suite

CUISSON AU FOUR

CONTROLEE PAR L'HORLOGE

oSiplusde30secondess'6couiententre la
pressionsur unetouche defonction et [a
pression sur les touches num6riques
appropri_es,lefour N'ESTPASprogramm6
et rafficheur revient _ I'information

pr6c_dente.

o[I n'est pas recommand_de pr@oir des
op6rationsde cuissondiff6r6e pour des
denr_estresp@issabiesreliesquepro@its
laitiers,porc,voiaiiieou fruits de mer.

o La cuissoncontr6i_e par rhorioge n'est
pas recommand_epour [es articles de
bouiangerie qui n_cessitent un four
pr_chauff_comme g_teaux,petits fours,
tartes et pains.

° Ladur_edecuissonpeut_tre programm6e
pourunmaximumde [ [ heurese_59min-
utes ([ [:59).



[(ilb ssoN) .......AU FOUR, s ;rr:E

Si l'ond&sire que I_heured'arrgt soit I:00, 3o

appuyersur lestouchesnum@iques<<l,0,0>x
Quatre secondes apres, I'afficheurindique I:00,

en re&me temps que les roots DELAY
(ATTENTE),STOPTIME(HEURED'ARRET).

7.A lafundelapenoded attente,lemot DELAY
(ATTENTE)s'&teintetie four commencefl
chauffer.

8./k la fin de ladur&ede cuissoncontrel&epar
rhorloge, le four s'arr&te automatiquement,
<<End>>(Fin) para_t fl I'afficheuret un signal
sonore se fair entendre quatre lois. Appuyer
sur la touche Stop/Clear.

Sile programmen'est pasannul&il y auraun
signalsonore routes les30secondespendant
5 minutes.(Si I'on d&sirechangerlessignaux
sonoresfl la fin d'une cuissoncontrel&e par
I'horloge, voir page 36.)

DESSICCNrION ]

TOUCHE DRYINC (DESSlCCATK)N}

S'udlise pour dgshydrater les fruits, les
Iggumes,lesplantesaromadques,etc. Utiliser
une grille de s&chagepour de meilleurs
r&sultats,car die permet flI'air decirculer de
mare&reuniforme autour des aliments.

1oAppuyer sur le touche Drying.

° 000, le icene de four, et le icene de

vendlateur _ parak aussL

2, Appuyer sur ia touche (0) Preset pour

programmer 140_'F(60 'C) ou appuyer sur

les touches num@iques correspondant fl la

temp@ature de dessiccation souhait&e

• La tempfirature peut &tre phcfie entre

IO0° F (38 ° C) et 200 ° F (93 ° C).

• Si la temp@ature est plac&e pour

dessous de 100° F (38 ° C) ou au-dessus

de 200 ° F (93 oC), lacommande fera hip

deux lois et se transf@era sur 100° F

(38 ° C) ou 200 ° F (93 ° C) respecdve-
ment,

,

La porte du four doit &tre I&g&rement
ouverte pour permettre fl I'humidit6 de

s'&chapper du four Iors du processus de
dessicadon.

• Ouvrir I&g&rementla porte du four.

• Placer[e disposidf
d'espacement

n° 80i0Pi46-60)
au-dessusdu
bouton-inter-

rupteur danslecoin sup@ieur droit du
cadre du four. Ce disposidf laisseun
espaceentre ['encadrement de
I'ouverture du four et la porte pour

permettre fl ['air humid de s'&chapper
du four.

° Fermer doucement la porte jusqu'_ ce
que le disposidf d'espacement magn&-
dque entre encontect avecla porte du
four. L'aimantmaindendra le disposidf
correctement en place aucour du
processusde dessicadonet permettra

la porte de s'ouvrir _ n'importe quel
moment au cours dece processustout
en restant correctement en place,

RENARQUE : Si ce disposidf d'es-
pacement n'est pas correcternent en
place, le vendhteur deconvection ne se
mettra pas en marche.

Suivre [e guide de dessication, page40,
pour conna_tre les dur&es n&cessaires.
Refroidir lesnourritures fllatemp@ature
ambiante avant de v_rifier si dies sont
bien s&ches.

Lorsque la dessication est terminee,
arr&ter le four enappuyantsur Cancel
Enlever le disposidf d'espacementen le
prenant avecune poign&eprotectrice.

RENARQUE : Ranger le dispositif

d'espacement dans un endroit pratique
ou ilne risque pas d'&tre aNm_ et qui soit
facilement accessible. S'il faut le

rempiacer, composer le 1-800-688-8408

et demander la pi&ce n° 8010PI46-60.

RENARQUE: Side I'humidit&s'accumule
autour delazonede I'gventdufour, retirer

la grille fi air pendant I'op&ration de
dessiccation.

DRYING (DESSJCCATJON)

Pour acheter une grille de dessiccadon,
prendrecontactavecvotre marchandJenn-
Air pour obtenir I'accessoire<<DRYING-
RACK>>ou composer le 1-800-688-2002.

La majorit6 des fruits et I&gumess&chent
bien et conservent leur couleur une lois

s&ch&s_ i40 °F(60 °C). Pour obtenir des
r_sultats optimums, dess@her les herbes

aromadquesfl 100°F (38 °C). Cependant,
cette temp@atureinf@ieure,pr@oir des

temps de s_chagepouvant aller jusqu'_ 8
heures,

Ladur&ededessiccadonvariesalonlescri-
t&ressuivants:contenu en eauet sucre de

I'aliment,teilledesmorceaux,quandt&d'ali-
ments fi d&shydrater, humidit&dans I'air.

V_rifier les aliments au temps de s_chage
minimum. Les s_cher plus Iongtemps au
besoin.

Jlest possibled'udliser plusd'une grilleg la
lois. Cependant,un temps suppl&menteire
est n_cessaire,

o Lesfruits qui brunissentunelois expos&s
I'airdoivent&Wetrait&savecunantioxydant.
EssayerI'une des re&rhodessuivantes:

1. Tremper [e fruit dans un m&iangecom-
pos_de 2 parties dejus de citron en
bouteille pour unepartie d'eaufrakhe.

2. Tremper le fruit dansune solution

d'acide ascorbique ou d'andoxydant
commercial g raison d'l cuiii@e _ th&

pour [ [itre (1 pinte) d'eau froide.

Les aliments peuvent s'&goutter Iors du
processus de dessiccation. Apr&s la
dessiccadond'alimentsfi contenu &lev6en
sucre ou acide, la sole du four doit &tre

nettoy6e fl I'eau et au savon. Le fin
porcelanis_peut sed&colorer si lesprojec-
tions de sucre ou d'acide ne sont pas
essuy_esavantque lefour nesoit chauff&
chaleur dev&e ou avant un cycle
d'autonettoyage.

° Consulter d'autres sources (comme la
biblioth&quedelar@on) pour obtenir des
informadons suppl_mentaires.
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Potatoes*

Carottes

Piments Forts

Persi[ Menthe,
Coriandre,
Sauge, Origan

Vsri_t6sfermes: Graven
Stein,GrannySmith,
Jonsthsn,Wines@,
Rome Beauty,Newton

coursntes. Tikon sussi est
une bonne vsri&t6

Napoleon,Vanou Bing

Choisirdesfruits _ 8corce

marque<<colorantqout_>>

Imperator,RedCored
Chantenay

Laver, peler au besoin,@ider et
couper en trsnches de 3mm([/8 po).

les noysux,

deux et retirer [es noyaux.

de meilleur aspect.

Trsncherdsnsle sensde Is Iongueuret
edrer [e petit noysucentral.Couper
disgonslemententrsnchesde [3 mm ([/2 po).

Bienlaver.Enleverr6corceexternesur

Couper en deux, retirer les grsines. Placer
les tomstes pesu vers le hut sur Is grille.
Percer des trous fl Isfourchette dsns Is pesu.

reusesou creuses.Laver,enleverlesfeuilleset
pelersu besoin.Trsncher trsnsversslementou
disgons[emententrsnchesde 6 mm ([/4 po).
BIsnchirfl Isvspeur3 minutes.

Laver,couper endeux et enleverlesgrsines.
PercerIspesu phsieurslois fourchette.

Rincerfl reaufroide. Lsisserlesqueuesiusqu'fl
ce que[esfeui[[essoientseches,puis[esieter.

bourgeonssppsrsissent.Rincerlesfeuilles
resu froide.

4 fl 8 heures

[4 fl 18heures
Frsis:
[2 _ [6 heures

2 heures

12fl 18heures

4 _6 heures

3 heures

Souplesflcroustillsntes.Les
pommesdess&ch&essecon-

Duresfl cssssntes

Dures flcroustillsntes

rid@s,rougefont& et fl Is
crousti[[sntes

Csssantes, en miettes

* Fruits n_cessitant un antioxydant pour emp&cher la d_coloration et la perte de nutriments. Se reporter aux
remarques de la page 39 pour conna]tre les m_thodes pardculi&reso

** L'arr&t _ 12 heures ne se produit pas lots des foncdons de dessiccadono
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......aU SSON AU FOUR,

b{} FOtR ]

Le four est dot_ de trois grilles. Ces grilles

comportent un disposiqf de cahge.

EXTRACTION:

Tirer la grille en lignedroite jusqu'_tce qu'die

s'arr&e Alapos kionde cahge. Souiever lagrille
I'avant pour pouvoir I'extraire.

REInNSTALLATmON:

Placer la grille sur les supports dans le four;

soulever I_g@ement I'avant; faire glisser la
grille vers I'arri@e au-dd_ de la position de

cahge; abaisser la grille pour qu'dle prenne
appui sur les supports dans le four.

POSJTmON No 5:

Pour cuisson br@e au gril - pain grill_ ou
aliments tres minces.

POSITION No 4:

Pourgril et cuissonnormalesurdeuxgrilles.

POSITION NO3:

Pour la phpart descuissonsde p_qsseries
sur une tble _tbiscuits- g_keaux5 &ages,
tartes auxfruits, metssurgd&set pourcore
au gril.

POSITmON NO2:

Pour r6qssage de pieces de viande, mets en
sauce, cuisson de pain, gateau I_ger en

couronne (baba) ou entremets et cuisson

sur deuxgrilles.

POSITmON NO1:

Pour r6qssagede grosses pieces de viande

ou volaille, tartes surgel&es,souffl&sou
g_teauxdesangeset cuissonsurdeuxgrilles.

CUISSON SUR PLUSJEURS GRmLLES:

Deux grilles: Placer les grilles aux posi-
tions 2 et 4, ou Iet 4.

Trois grilles: (Foncqons _ convection
seulement).U@ser les positions I, 3 et 5
(voir Filhstration).

Four & coavection _ trois griEEes,

(UtHiser {es positions E,3 et 5)

Unedemi-grilleestdisponibleenaccessoire.Elle
augmentela capacit_du four et s'accroche_t

gauche,_tlapartie sup@ieure.Elleest utile pour
lacuissond'un platdeI&gumesIorsqu'ungrosr6ti
setrouve sur lagrille inf@ieure.Prendrecontact
avec ie revendeur Jenn-Air
pour demander I'accessoire
HALFRACK(demi-griiie)ou
pour commander, com-

poser le 1-800-688-2002.

VENTIL£TEL R DE

Le ventilateur de refroidissement se met en

marche automaqquement Iors du nettoyage, du

gril et de certaines op@aqons de cuisson. II est

utilis{ pour que les pi&ces internes du tableau
de commande restent fra_ches. Le ventilateur

s'arr&e automatiquement Iorsque les pi&ces

ont refroidi. Jlpeut continuer _foncdonner une

lois que [e four s'est art&&. Ceci est normal.

La lumi@e du four se met en marche

automadquement_ I'ouverture de la porte.
Lorsquelaporte est ferm&e,appuyersur Oven
Light (6dairage de four) sur le tableau de
commandepour allumerou &eindre la lumi@e.

Hodule _ br_leurs scell4s -

JGA8 _00ADB (noir)
JGA8100ADW (blanc)

L'ensembledegrilpeut&re enlev_
pour permettre I'installationd'un
module_ br_leursscell&s.

Plaque chauffante au gaz -
AG302

Laplaque_@acuaqonautomatique
permetdepr@arerplusfacilement
de nombreuxplats favoris.Sasur-
face de taille famiMe permet de
cuire piusieurscr&pes,hamburgers
ou sandwichesgriii_s en m&me

Wok - AO 142

Id&alpour laffiture rapid< lacuisson
lavapeur,le braisageet lemijotage.

Le wok a un fini non adh@ent,des
poign&esen bois, un couverde, un
supportpourcuisson5lavapeur,des
spatuleset estaccompagnadeconsols
de cuisson.Lewok _ fond plat peut
&re utilis4sur TOUSles modules.

temps.Fininoir non adh@ent.
4J

Covercle de gril - AG341

Le couverde de gril attractif
protege le gril Iorsqu'il n'est pas
utilis_.Enaciertextur_decouleur

noire ou blancheavecpoign&es
moul&es.
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JES'

TOUCHE CLEAN (NETTOYAGE)

° Nettoyer[ecadre [-
du four, [e cadre

de [a porte (zone
['ext@ieur du

joint)et [azone i
autour de

rouverture du joint de porte A [hide d'un

nettoyant non abrasif comme Bon AmP. Ces

zones nesont pasexpos_es aux temp@atures

de nettoyage.

o Retirer les grilles du four. Sion hisse [es

gri[[es du four [ors d'un cycle de nettoyage,

ceh risque de modifier [eur fonctionnement et
de [es d_co[orer. Eteindre h [umi@e du four

et fermer h porte.

o Redrer [a gri[[e _ air.

.sLesnoms de marquedespro@its denettoyage

sont des marques d@os_es des diff@ents
fabricants.

REGLAGE DES COMMANDES POUR

UN CYCLE D'AUTONETTOYAGE :

1, Fermer h porte du four.

2, Appuyer sur h touche Clean (Nettoyage).

o Lemot CLEAN (NETTOYAGE) dignote.

L'afficheur indique <<-- :-->> avec [ic6ne

de four
L_

° Si [a porte n'a pas_t_ ferm_e, [hfficheur

indique <<door>>(porte).

3. Appuyer sur ia touche (0) Preset pour

<<3:00>>heures de nettoyage si [e four est

moyennement sa[i.

o Ladur&edenettoyage peut varier se[on h

sa[et& Appuyer sur [es touches num@i-

ques appropri_es pour r_g[er [a dur_e
entre 2 et 4 heures. <(2:00))heures de

nettoyage pour une sa[et_ [_g@e,iusqu'_

<<4:00>>heurespour unesa[et6importante.

° Quatre secondes apres avoir entra h

duree de nettoyage, [a porte du four se

ferme automatiquement Le mot LOCK
(VERROUILLAGE)par£ Mhfficheuravec
['ic6ne de nettoyage (barres paraiides).

4. Lorsque laduree de nettoyages'est _coui_e,

le mot CLEAN (NETTOYAGE) s'_teint Le

motLOCK (VERROUILLAGE)resteaiium(_
iusqu'_ce que[efour sesoit refroidi. Lorsque

le four est froid, le mot LOCK

(VERROUiLLAGE) s'eteint et [a porte se

d@errouiiie automadquement

souhait6e. (L'heure d'arr6t ne peut _tre que

£xempie : Si_9:00,I'onprogrammelefour
pour unnettoyagedetrois heures,I'heure
d'arr_t caicui_esera <<[2:00>>.L'afficheur

indique:

Verrouillage automatique toujours engag4,
La porte ne peut &tre ouverte rant que [e

mot LOCK (VERROUmLLAG£) para_tencore,

MiSE EN MARCHE DIFFEREE D'UN
CYCLE D'AUTONETTOYAGE :

[-3. Suivre[es_tapes[-3.

4. Appuyer sur la touche Stop Time. Les
roots STOP T[NE (HEURE D'ARRET)
clignotent _ rafficheur et rheure d'arr_t
caicui_epar£ aussi_ ['afficheur.

5_Appuyer sur [es touches num@iques
appropri_es pour entrer ['heure d'arr_t

SiIbn d6sirequerheured'arr6t soit_ k00,
appuyersur[estouchesnum@iques <<[, 0,
0>xQuatresecondesapres,rafficheurindique
k00 et le mot DELAY(ATTENTE).

6, Lorsque[efour commenceAnettoyer,[ic6ne
denettoyage(barresparaii_ies)s'aiiume.Le
mot DELAY(ATTENTE)s'(keint

suite

• Pour @iter que [a porte du four ne

subisse des dommages, ne pas tenter de

['ouvrir [orsque [e mot LOC

(VERROU[LLAGE) est visible sur
I'afficheur.

• Durant [e processus d'autonettoyage, i[

convient de bien a@er [a cuisine pour
_[iminer [es odeurs normaiement (_mises

durant [e nettoyage. L'_mission d'odeurs

diminuera au cours du temps.

• Si[e four est tres sa[e,i[ est normal qu'on
observe [a formation de fum_e ou de

fiammes durant [e nettoyage. Nettoyer [e

four _ intervaiies r_guiiers piut6t que

d'attendre une accumulation importante
de r_sidus.

. Pour minimiser h formation de fiammes

durant le nettoyage, _[iminer [es r_sidus

de graisse ou de renversement avant [e

nettoyage. Pour faciiiter le nettoyage, il

est possible de souiever [_gerement

I'd6ment de cuisson au four (2,5 cm

[[po]),

o[I est normal que lespiecesde lacuisiniere

deviennent tres chaudes Iors d'un cycle

de nettoyage. Eviter de toucher [a table

de cuisson, [a porte, [e hubiot et [a zone

des @ents du four [ors d'un fide

d'autonettoyage.

o Un ventihteur de rdroidissement semet

automatiquement en marche Iors de

I'autonettoyage. S'il ne fonctionne pas,

prendre contact avecun r@arateur acre&

° Essuyer [es r_sidus sucres et acides,

conlme patatesdouces,tomates OU Sauces

A base de [air avant un cycle

d'autonettoyage. La porceiaine vitrifi6e

est r6sistante _['acide maispas_ ['@reuve

des acides et peut se d_coiorer si [es

r_sidus ne sont pas eniev_s avant de

commencer ['autonettoyage.

o Une d_coioradon blanche peut apparakre

apres [e nettoyage si des aliments acides

ou sucres n'ont pas_t6 eniev6s avant que

ne commence ['autonettoyage_ La
d&coioration est normaie et N'affectera

PAS [a performance du four.
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7. Lorsqueladur6ede nettoyageest_coul&e,le
mot CLE&N(NETTOYAGE)s'_teint.Lemot
LOCK(VERROUILLAGE)restealhm&iusqu'_
ceque lefour sesoit rdro@. Lorsquelefour
est froid, le mot LOCK (VERROUILLAGE)
s'&teint et la porte se d&verrouille

automatiquement.

ANNULATION D'UN CYCLE
D'AUTONETTOYAGE:

1. Appuyer sur Stop/Clear. Sile mot LOC
(VERROUILLAGE)VestpasaffkM, ouvrk ia
porte dufour.

Si ion la dur_e ou le four avait nettoy_, il
peut prendre _unebeure pour que lefour
refroidisse. Quand le four est frais, la

porte se d@errouillera automatiquement
et die peut @treouverte.

NEs' oY,4 ;;E

• Avant route manipuJation ou
ep@ation de nettoyage, v6rifiet que
Je four est arr&t_ et que tous Jes
composantssont froids, afin d'4viter
des dommages ou des br_Jureso

• Pour @iter la formation de taches ou un

changement decoubur, nettoyer rappareil
apr&schaque utilisation.

• Apres tou_ d_montagede composants.
veiJJer5.effectuer un remontagecorrecL

ou unpro@it sembiabieverre - avecunlinge
soupleet une@onge.Rinceret s6cher.Pour
polir et enlever les marquesde doigs, fake
suivre par une vaporisationde produit pour
StainlessStealNagicSpra)P_Oenn-Airmod&le
A912, pieceno20000008)_°L

" Sa_et_mod@_e/4paisse - EssuyeravecI'un
despro@itssuivants:gonAmi,SmartCleanser
ou SoftScrub;l"- _ I'aided'un hge soupleou
d'une &pongehumide.Rinceret s@her. Les
tachesrebellespeuvent6tre enlev@savecun
tampon Scotch-Brite* humidifi& Dotter
uniform_mentdanslesensdum6tal.Rinceret
s_cher.Pourredonnerdu lustreet retirer ies

rayures,fake suivrepar StainlessSteelMagic

Spray.

" De¢obrat on -AI ade dune eponge humude
ou d'un hge so@e, essuyer avec le Cameo
StainlessSteelCleaneCLRincerimm&diatement

et s_cher. Pour retirer lesmaques et redonner
du lustre, fake suivre par StainlessSteel Hagic

Spray.

PANNEAU DE SERVICE

Le panneau de service est facile _touvrir et
enlever. Pour I'ouvrir, le saisir par les coins

sup@ieurs et le tirer vers I'avantpuis vers le has.
Pour fermer le panneau, le soulever et introduire

les pitons dans Bs Ioquets de la cuisini@e.

CONTENANT

AC1EIa[NOXYDABLE (CERTAINS

" NE PAS UTIUSER DE PRODUITS DE
NETTOYAGE CONTENANT DU

]AYELUSANT.

" ESSUYERTOUJOUR$ DANS LESENS
DE L'ACmERLORS DU NETTOYAGE,

" Nettoyage journaJiedsalet{ J4g@e -
EssuyeravecFundes pro@its suivants:eau
savonneuse,vinaigre blanc/eau,pro@it de
nettoyagepourverre et surfaceFormula409_'"

" LavergI'eauet ausavon,avecunnettoyantpour
verre ou desa_rosois[iquidesdoux.

" Ne pas utiiiser trop d'eau.

" Pour@iter de rayerou de ternir le fiN, nepas
utiliserdeproduitsdenettoyagemoyennement
abrasifs,&nergiquesou caustiquescomme les
pro@its de nettoyagepour four.

RENARQUE: Pour @iter de d&brancher

accidentellementunepiecedu systemedeventi-
lation, ne passe servir de I'espacederri@e le
panneaude servicecommecoin de rangement.

LECHEFRITEET SA GRILLE

" Recouvrir la lechefrite et sa grille d'un linge
savonneux;laissertremper pour d&tacherles
r6sidus.

" LaveravecdeI'eausavonneusetiede.Utiliserun

tampon_ r&curersavonneuxpour &liminerles
souillurestenaces.

" On peut placer les deux composantsde la
Igchefritedansunhve-vaissdle.

ZONE DE LA CONSOLE DE

CONNANDE/HORLOGE

° Pour utiliser la fonction <<Control Lock>>

(Verrouillagedescommandos)pour lenettoyage,

voir page 35.

" Essuyeravecunlingehumide,pubfake s_cher.

" On peut utiliser un produit de nettoyagedu
verre,pulv@is_d'abord sur unchiffon.NE PAS

proieter teproduit directementsur_estouches
de commande ou sur Pafficheur.

BOUTONS DE CONNANDE

" Placer chaque bouton ....a la pos_t_ond ARRET,et
retirer chaquebouton enle tirant.

" Laver,rincer et fake sgcher.Ne pasutiliserun
agent de nettoyage abrasif susceptible de rayer
la finition.

° Fakefonctionner bri@ementchaqued_ment
pourv@ifierquelebouton a &t&correctement
r&install&

_ODULE/k BRULEURS A GAZ

SCELLES ET TABLE DE CUISSON -

E_A_L VITRIFH_

k'_mailvitrifi& est un mat@iau_ basede verre

fondusurlem6tal,quipeutsefissurerous'@ailler.
Lacouche d'_mailpossede unecertainer&sistance
aux compos&saddes, qui n'est pas illimit6e.On
dolt diminer immgdiatement tout rgsidu de

renversementavecun lingosec,partic@@ement
s'il s'agitde compos6sacidesou sucr&s.

" Sur une surface froide, laver avec de I'eau
savonneuse,puisrincer et s6cher.

" Ne iamaisessuyerunesurfaceti&deou chaude
avecun lingehumide;ceci pourrait provoquer
fissurationou _caiiiage.

*Los noms de marque des produits de nettoyage sont des marques dgpos4es des diffgrents fabricants.
>'*Pour commander directement, composer le 1-800-688-2002.
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° Ne iamabuqlisersurh finNonext@rieuredeh

cuNNere unprodotdenettoyagepourfourou

un prodot de nettoyage abrasif ou causdque.

HUBLOTET PORTE DU FOUR EN

VERRE

° %ter d'udiiser trop d'eau, qo risquerait de

s'infikrer sousou derri&re leverre et de tacher.

" Laver _ I'eau et au savon. Rincer avec de I'eau

propre et s&cher. Un produit de nettoyage du

verre peut _tre utilis& en le vaporisant d'abord

sur un linge.

" Ne pas utiliser de produits abrasifs comme

tampons 5 r_curer, hine d'acier ou produit de

nettoyage enpoudre qui risqueraient de rayer le
verre.

GRILLES DU FOUR

" Nettoyer avec de I'eau savonneuse.

" Eliminer les souilhres tenaces avecune poudre

denettoyageou untampon 5 r&curer savonneux.
Rincer et faire s&cher.

" Siapres un certain temps les grilles ne glissent

pasbien, essuyer le bordet le support avecun

peu d'huile v6g_tale pour redonner h facilit_ de

mouvement, puis essuyer I'huile en exces. De

m_me, mettre une goutte d'huile v6g_tale sur

les guides de grille.

REMARQUE: Retirer /es grt/lesdu four lots d'un

cycle d'outonettoyoge,Sifes grih'essont kTiss@sdons

fe four, eflesrisquent d'etre endommag@set de se
d6cotorer

INTER1EURDUFOUR

, Ex_cuter lesinstructions pr&sent&esMapage42

pour I'autonettoyage du four.

ENSENBLE DE BROLEUR A GAZ

SCELLE
" kaisser le brOleur et les grilles refroidir, kes laver

I'eau savonneuse et avec un tampon r_cureur

en phstique. Pour les taches rebdles, nettoyer

avec un tampon non abrasif,rempli de savon ou

avec une @onge et un produit de nettoyage

pour table de cuisson (piece no 2000000 I)_°_.

, Nettoyer les orifices de gaz avec une brosse _t

soies douces ou une aiguille,surtout I'orifice
sous I'alhmeur. Ne pas &hrgirou d_former Bs
orifices.

" Faire attention de ne pas hisser p_n_trer de
I'eaudans les orifices de brQleur.

" Lors du nettoyage, user de prudence pour

@iter d'endommager I'alhmeur. Si ce dernier
est sali, mouill_ou endommag& le brQleur ne

s'alhmera pas.

ENSENBLE DE GRIL-

CAVITE EN ENAIL

La cavit_ est situ_e sous le brhleur de gril et/ou

sous lesmodules.Nettoyer apres chaqueutilisation
du griL

" Pour retirer la sabt4 I&gere, nettoyer _t I'eau

savonneuse ou vaporiser des produits de

nettoyage comme Fantastik;_ou Formula 409>'.

Pour faciliter le nettoyage: a} vaporiser avecun

pro@it de nettoyage m_nager; b) recouvrir de

papieressuie-tout; ¢)aiouter une petite quantit_

d'eau chaude pour garder le papier humide; d)

recouvrir et attendre I5 minutes; et e) essuyer.

" Pour retirer lasalet&mod&r&e,frotter avecgon

Ami ;'_,un produit de nettoyage peu d&capantou

un r_cureur phstique.

Remarque: V_rifier I'@acuation de h graisse

apres chaque utilisation du gril. Pour nettoyer:

verser environ 80 mL (I/3 tasse)d'eau du robinet

tr{schaudemdang4e_ [cuillere_th_de d_tergent

vaissdle et verser le tout dans le tuyau
d'_coulement.

GRILLES - FONTE D_ALUNINIUN

AVEC FINI NON ADHERENT

" Laver les grilles froides (NE PAS IHHERGER
LESGRILLESCHAUDESDANS L'EAU)dans
I'&vieravec du detergent et de I'eauchaude ou
les laver au hve-vaissdle. S'assurer de retirer

tousles r_sidus alimentaires avant de core _t

nouveausur lesgrilles.

" Retirerh salet&tenace_ I'aided'un tamponen
maillesde phstique.N'utiliserqueles produits

de nettoyage recommandgs pour les surfaces
non adh6rentes.

" Silesgrillessont hv&esau hve-vaissdle, les en-

@ire d'huile avantde s'en servirpour h cuisson.

" Ne pas u@ser de brosse mgtallique ou de

tamponsder_curageabrasifsouautresrecureurs
pr@us pour nettoyer les griis ext_rieurs au
charbonde bois.Ceciaurait poureffet de retirer
le fin et derayer lesgrilles.Ne pasnettoyerau
cycled'autonettoyage et ne pasutiiiserde produit
de nettoyagedufour sur lesgrilles.

BRULEUR DE GRIL

" Suivreles instructions de la page31 pour retirer

le braleur de griL

" Le br_leurde grildolt &trenettoy&apr&schaque

utilisationM'aided'untamponsavonneuxS.O.S.*.
Rinceret biens6cheravantd'utiiiser_nouveau.

RENARQUE: S'assurer que tousles orifices de
brOleursont ouverts. Pour ouvrir des orifices

encrassgs,introduire une aiguilledans chacun
d'eux.

CONTENANT DE RECUP};RATION DE

LA GRAISSE

" Le contenant est situ& sur le cbt& gauche,

derriere le basdu panneaude service, sous la

cuisiniere (voir page 43 I'ouverture du panneau

de service). Le contenant recueiiie la graisse et

autres liquides produits Iors du gril ou de
I'utilisation de certains accessoires. V_rifier _t

chaque lois apr&s le gril et vider Iorsqu'il y a de

[a graisse. Pour redrer, prendre simpiement [e

contenant par [a poign&e et[e tirer du support
le retenant.

" Le contenant peut &tre lav_ dans de I'eau
savonneusetres chaude ou au hve-vaisseiie.

*Les noms de marque des produits de nettoyage sont des marques d@os&es des differents fabricants.

** Pour commander directement, composer le 1-800-688-2002.
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PORTE DLI FOUR

• NE JAMAiSgrimper suHa porte dufour

ouverte, ou [ui imposer une charge ex-
cessive, Cod pourraut provoquer un
bascuiement de [acuMni&re, [e bris de [a

porte ou des Nessures pour la personne
concernee.

• NE JAHAiStenter d'ouvdr ou former [a
porte ou d'u@ser [e four avant que [a
porte air ere convenabUement r6instaii&e.

• NE JAMA[$ placer [es dogts entre [a
charni&re et[e cadre avant du four, Les
brasde charni&resont montes sur ressort,

Une charni&re pourraut se refermer
bruta[ement contre [e cadre du four et

provoquer de s&rieusesb[essures.

DEPOSE DE LA PORTE:

l_ Apr&s[erefro@ssementdu four. ouvfir [a
porte - position de cuussonaugfi[ tporte
entrouverte d'environ [0 cm [4 pouces]).

2. SaMr [a porte de chaque c6t& Ne pas

uti[iser[apoign&edeporte pour [asou[ever.

3. Sou[everuniform&ment pour d&gager[a
porte descharni&res.

I. Saisir[a porte de chaquec6t&

2. Aligner [esfentesavec[esbrasdecharni&re
sur [a cuisini&re.

3. Fairedescendrelaporte pour lapositionner
correctement sur lescharni&res.Pousser

sur les anglessup&rieursde la porte pour
I'enfoncercompl&tementsurlescharni&res.
[I faut que la porte soit parfaitement
d'ap[omb.

REMARQUE: Onpeutpercevoirunecertaine
<<&[asticit&>>[orsde [afermeture de [aporte du
four d'une cuisini&reneuve; ceciest normal;

cot effet disparait progressivement.

D[ FOUR
POUR PROTEGER LE HUBLOT DE
LA PORTE DU FOUR:

I. Ne pasheurter [e hub[or de verre avec un

ustensi[e, un article de mobi[ier, un iouet,
etc.

2. Ne pasformer [aporte du four avantque
[esgrilles soient en placedans[e four.

Touted&gradationduhub[ordeverre- rayure,
choc, tension, etc. -peut affaib[irsa structure

et augmenter [e risque de bris _tune date
uk&rieure.

P: I{DS R [GLAG[ 

, V&rifierque labrideantibascuiementagrippe

convenablement I'un des pie& arri&re de
r&glagede I'aplomb, pour que la cuisini&re

ne posse basculer accidentellement.

Hettez [a cuisini&rede niveauau

PIED DE R£Gb4GE

DE UAPLOMB

D£PLACEJ_]ENT DE LA

CUISINI£RE POUR

NE_[_OYAC-E [{'I EN'IRETXIN

l, Fermer['arriv_edegazi ['appareiL

2. D&brancher['apparei[de[aprisedecourant.

3. D&connecter[esyst&medeventilation.

& D&brancher[e tuyaud'aiimentationde gaz.

5, Faireg[isser[acuisini&revers['avantpour [a
d&gagerde[abrideantibascuiement.(Pour[a
positionde [abrideantibascuiement,voir [es
Instructionsd'instaiiation.)

6. Pour[ar&instaiiation,ex_uter [esop&rations
pr&c&dentesdons['ordre inverse.Si [econ-
duitdegaza&t&d&connect&[ereconnecter
puiseffectuerunerecherchedesfuites de
gaz. REMARQUE: Un technicien

qualifi4 devrait &tre charg_ des
op4rations de d_connexion/re¢on-
nexion &[a canalisation de gaz.

7, IIfaut que le piedarri&re de la cuisini&resoit

engag&dons la bride antibasculement pour
que la cuisini&re ne puisse basculer
accidentdlement.

Pour remplacer Pampou?e,la commander
aupr_s du service-client de Meytog. Com-
poser le #-800-688-2002, demander le
num6ro de pi{ce 74004458 - ampoule aux
hatog&nes.

remp[acer Fampouie.

'hisser le four rdroidir avant de

D&brancher [a cuisini&re avant de

• S'assurer que [ecabochon et Fampou!e
Sont froids avant de [es toucher.

POUR REMPLACER L'AMPOULE DU

FOUR:

I. Lorsque le four est froid, saisir le bord du

cabochon avec [es doigts, tirer et eniever.

2. Eniever soigneusement [a vieiiie ampoule
en [a tirant tout droit du soc[e en

c&ramique.

3, Pour &viter d'endommager ou dediminuer

la dur&e de la nouveiie ampoule, ne pas la

toucher avec les mains ou doigts nus. La

tenir avec un [inge ou un essuie-tout en

papier. Enfoncer les broches de la nouvelle

ampoule dons [es petites cavit&s du soc[e

en c&ramique.

4. Remettre en place [e cabochon en

['enc[enchant en place.

5, R&tabiir ['aiimentation de [a cuisini&re.

R&gier de nouveau ['horioge.
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Z VANT DE NTACTER UN }{IEPARX/"EUR) .........., ,,

POUR LA PLUPART DES PROBLEMES OB-

SERVES, I_SSAYERD_ABORD CE QUI SUIT:

, V@ifier que ies commandes du four sont
correctementr@_es.

° V@ifier que ia fiche de branchement est
correctementins@_edansiaprise decourant.

° Inspecter/r_armer ie disioncteur. Inspecter/
rempb.cer[esfusibJes.

" Contr61erlasourced'ahmentation_lectrique.

NON-FONCTIONNEN_ENT DE
L_APPAREIL- TOTAL OU PARTIEL,

" D@erminersi lescommandesdes_I_mentsdeIa
surface de cuisson et/ou du four sont

convenabJementr@_es.Voir pgs.29 et 34.

" D@erminersi[aporte dufour s'estd@errouill_e
apresuneoperationd autonettoyage, oir pg.42.

° D@erminer si Je four est r@d pour une cuisson
diff@_eou unnettoyage diff@_.Voirpgs. 38et 42.

, V@ifier si ie verrouiiiage des commandes est en
marche. Voir pg.42.

R_;SULTATSDE CUISSON AU FOUR DIF-
FERENTS DE ATTENTES OU DE CEUX
PRODUITS PAR LE FOUR ANTERIEUR,

" D@erminer si ['@ent du four est obstru_. Voir

sonemplacement5.[apg. 32.

" S'assurerque[acuisini@eestd'apJomb.
" Lesr@ages de temp@aturevarientsouventen-

tre un four ned et[e four qu'i[ remplace. On

observe souvent une d@ive du r@age de
temp@ature d'unfour 5.mesure qu'iIvieilJit;i[peut
devenir pluschaud ou moins chaud.Voir 5.Japage

36[esinstructionsd'aiustementde[atemp@ature
du four. REMARQUE: 1In'est pas utile de modi-
fier [e r@age de temp@ature si [a variation

n'affecte qu'une ou deux recettes.

, V@ifierque iatemp@aure du four a diminu{de
25 °F ([5 °C)Jots d'une cuisson par convection.

" Pour d'autres informations au suiet de la cuisson
aufour,voir Jabrochure{{LacuissonsimpJN4e>x

" S'assurerque[efour estpr@hauff_si[arecetteou
[emoded'emptoirecommandent[epr@hauffage.

, V@ifier [aposition des grilles.Voir page 4 [.

RESULTATS INCORRECTS LORS DE LA

CUISSON AU GRILz OU EMISSION
EXCESSIVE DE FUNEE,

" D@erminer [a position des griiies. Les ailments
peuvent _tre trop pr{s de ['_J_mentdu gri[.

" Utiiisation incorrecte de feuii[e d'aluminium.Ne

}amais garnir [a [_chefrite avec de [a feuiiJe
d'aiuminium.

" EnJever ['exc_s de graisse sur [a pi@e de viande
avant [acuisson au gri[.

, Utilisationd'une [@he€iresouill_e.

[NPOSSIBILITE D_AUTONETTOYAGE DU
FOUR,

" D@erminer que I'appareiIn'a pas_t_ programm@
pour un autonettoyage diff@_.Voir pg. 42.

, V@ifierque la porte est ferrule.

LE FOUR NE SPESTPAS CORRECTENENT

" Un temps de nettoyage plus long peut {tre
n@essaire.

" On n'a pas _Jimin_ avant ['op@ation d'autonet-

toyage [es accumulations excessives de r_sidus,

particuJi@ement [es r_sidus d'a[iments acides ou
sucr@.

LA PORTE DU FOUR NE SE DEVERROU-
ILLE PAS APRES L_AUTONETTOYAGEo

" L'int@ieurdu four est encore chaud. Attendre

environuneheureapr{sl'acMvementdeb.p@iode
d'autonettoyage. [iest possible d'ouvrir ia porte
apr@s [a disparition du message LOC
(VERROUILLAGE)sur I'afficheur.

ACCUig.ULATION D_HUNIDITt); DANS LE
FOUR OU SUR LE HUBLOT,

° Ceci est normal durant [a cuisson d'aliments

contenant beaucoup d'eau.

° Utilisationexcessived'humidit_ [orsdu nettoyage
du hub[oc

UN BRULEUR DE SURFACE NE
S*ALLUNE PAS,

, D_terminers'ilyauneobstructiondesorificesdu
brQleurou de ['orifice situ_ directementsous

I'aJJumeur.Voir page44.

, V@ifierquei'a!iumeurest secet qu'ii _met des
_tinceJies.LebrQieurnepeuts'aiiumetsii'allumeur
estendommag_,souiJ[_ou mouiJ[_.Si ['a!Jumeur
neg4n@epasd'@incdies,ramenerleboutonde
commande5.lapositionOFF(ARRteT).

St_PARATION ENTRE LES FLANNES ET LE
BROLEUR.

, VeiIler 5. placer correctement ['ustensile sur [a
grilledu brOleur.

" Prendre contact avec un r@arateur agr_ Jenn-
Air.

FLAN[N[ESNON UNIFORNES,

" Orifices de br0[eur obstru@.

LA FLAN[NE D_UN BRULEUR DE

SURFACE OU DE GRIL EST _AUNE,

" Prendre contact avec un r@arateur agr_g Jenn-
Air.

" Quelques pointes iaunes sur [a fiamme sont
acceptabtes avec le gaz de p4trole liqudiS.
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EMISSION D_UNE FORTE ODEUR OU DE
FUYiEE LORS DE LA NiISE EN NARCHE

DU FOUR,

" Ceciest normalpour unecuisini@eneuve;cet
effetdisparattapr{squdquesutiJisations.Uex@u-
tion d'un programme d'autonettoyage permettra
de faire disparakre cette odeur plus rapidemenc

° Faire fonctionner [e ventilateur pour @acuer [a
fumge ou I'odeur.

" Presence d'une accumulation de r_sidus
aJimentairessur le fond du four. Ex@uter une

op@ation d'autonettoyage.

LE SYSTt_NE DE VENTILATION NE
RECUEILLEPASEFFICACEMENTLAFUMEE,

° V@ifierlaventilationtransversaJede I'airambiant

ou de Faird'appoint.

" Quantit_excessivedefum_epro@it< v@ifier[es
instructionspour ia cuissonau grii et pour le
d_graissagedesviandes.Voir page32.

" L'@entmuralext@ieurpeut {tre fermi.
, Lacuisini@epeut _tre incorrectementinstall_e;

v@ifier [es informationssur les conduits.Voir
page 28.

" Le filtre 5.air peut _tre incorrectement installS.
Voir page32.

LE BRUIT D_UN VENTILATEUR PEUT
_;TREENTENDU,

" C'est [eventiiateur de refroidissement et ceciest
normal. Le ventiJateurcontinue 5.fonctionner

apr{s ['emploijusqu'5,ce queie four air rdroidi.

<<F>_PLUS UN NUN[ERO ET LE MESSAGE:
_CALL AN AUTHORIZED SERVICER OR
CALL 800-688-1100",

° [[s'agitd'uncode d'anomalie.Siuncode d'anomalie

apparak sur ['afficheur(aver gmission d'un signal
sonore), appuyersur [atouche Cancel Siceci ne
met pas fin 5.['affichagedu code d'anomalie et 5.

['_missiondu signalsonore, ddbrancher ['apparel[
delaprisedecourant.Rebrancherapr_squeJques
minutes.Si l'appareilaffiche touiours le code
d'anomalieet _met encore [e signalsonore,
d_brancher ['appareiJde la prise de courant et

contacter un r@arateur agree.
° Si [e four est tr_s sale, [a formation de flammes

durant une op@ation d'autonettoyage peut
d@Iencher I'apparition d'un code d'anomalie.
Appuyersur la toucheCancel et hisser le four
refroidir compJetement,nettoyer [esexcessives
der_sidus,puisex@uterdenouveauieprogramme
d'autonettoyage. Si i'appareiJaffichetouiours ie
code d'anomaJieet greet encore [esignalsonore,
dgbrancher ['appareil de [a prise de courant et
contacter un r@arateur agr_d.
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Garantie complete d'une annee - Places et mare-
d'oeuvre

Durant unep_rioded'un (I) an Acompterde ladatede
'achatinitial,route puecequuser@_leraitddectueusedaes

les condkions normalesd%sagemenagersera r6pareei
remplac_egramitemenL

Garantie Iimitae - placesseulernent

Deuxlame annae - Apres la premiereanneesuivantla
datedel>achatinitial,routepiecequiser@_leraitddectueuse
dansdesconditionsnormalesd'usagemanagerserareparee

ouremplac6egratuitement(pl&ceseulement_;leproprl6taire
devraassumertousles autresfrais,y comprisles fraisde

main:d%euvre,ded@lacementet detransport.

De la troisiarne _ la dnquiame annee Acompterde la
datedeI'achatinitialaud6tail,lespiecesdela[isteci:dessous
quase r6v_leraient d6fectueusesdans des conditions
normalesd'usagem&nagerserontrepareesou remplac6es
gratuitement (piecesseulemen6: le proprietaire devra
assumertous lesautresfrais,y compris[esfraisde main-
d%euvre,de daplacementet detransport.

• Commandes alectroniques

" Elaments chauffantsalectriques: EI6mentsde sur-
face, de gril et de caisson sur appareilsde cuisson
6lectrique et de gaz.

• Brfileurs _ gaz scdlas

Rasidentscanadiens

Les garannesci-dessuscouvrent un appareil lnstall_au
Canada seulement sll a e_i agr66 par les agences de tes_:

habiiit4estv6rificationde laconformit6_unenorme naUonaie

du Canada), sad si I'appareil a 6re introduit au Canada
'occasuon d'un changement de rasidence des _ats-Unis

vers le Canada.

Garantle Ilmitae hopsdes Etats-Unls et du Canada

- Places seulement

Pendant deux (2) arts_ compter de ladate de I'achat initial

au d&taiLtoum p@cequuse r@&ieraitddectueuse dans des

condiuons normaies d'usage menager sera reparee ou

rempiac_e gratuitement (pi6ce seuiement); [e propri6taire

devra assumer tousles autres frais, y compris les fraisde

main-d'oeuvre, de d@iacement et de transport.

Lesgarandessp6dfJquesformulOesd4essus sant lesSEULES
que lefabricantaccorde.Cettegarantievous conf6redesdrafts

juridiquessp6c@uese[ vous pauvez egalementjouird%utres
drafts,variablesd'un dtat a I%utre.

N:E SONT PAS C,}UVER S PAR CgI Ig

I. Les dommages ou d_rangementsdus _:

a° Hise en service, [ivraison ou entretien effectu_s incorrectement

b°Toute r@aration, modification, alt@ation et tout r_glage non autoris_s par

le fabricant ou par un prestataire de service apr&s-vente agr_&

c.Accidents, mauvaise utilisation ou usage abusif ou d6raisonnable.

doAiimentation dectrique (tension, intensitY) incorrecte.

e° Regiage incorrect d'une commande.

2. Les garanties ne peuvent &tre honor_es si les num_ros de s_rie d'origine ant _t6

enlev6s, modifies ou ne sont pas facilement Iisibles.

3. Ampouies.

4. Appareib achet6s aux fins d'usage commercial ou industrial.

_. Les frais de visite d'un prestataire de service ou de service apr&s-vente encourus

pour les raisons suivantes:

a°Correction d'erreurs de raise en service.

b.lnitiation de I'utilisateur _ I'emploi de I'appareil.

c°Transport de I'apparei[ aux Iocaux du prestataire de service.

6. Dommages secondaires ou indirects subis par route personne suite au non-

respect de lagarantie. Certains _tats ne permettent pas I'exciusion ou la limitation

des dommages secondaires ou indirects; par consequent les limitations ou

exclusions ci-dessus peuvent ne pas s'appliquer _ votre cas.

gI L INIERVEN F[ ,}N D UN :R:EPARATE[.E::{ EST

• Contacter le revendeur chez qui I'appareil a _te achetA ou contacter Haytag
Appliances Sales Company/service-clientJenn-Air au 11800-688-1100,pour
obtenir les coordonn_es d'une agencede serviceagr_e.

• Veiller _conserverlafacture d'achatpour justifier de lavaliditedelagarantie.Pour
d'autres informations en ce qui concerne les responsabiikesdu propri_taire
I%garddu servicesousgaranfle,voir le texte de la GARANT[E

° Sile revendeurou I'agencedeserviceapr&s-ventene peut r&soudrele probl_me,
4crire _ Haytag Appliances Sales Company, attention CAIR® Center, P.O. Box
2370, Cleveland,TN 37320-2370ou td@honer au 1-800-688-1100.

REMARQUE: Lorsdetout contactconcernantunprobl&me,fournir I'information
suivante:

a°Nora, adresseet num_ro de td@hone du client;

b°Num_ro de mod&ie et num_ro de s_rie de I'apparei[;

¢°Nomet adressedu revendeur ou de I'agencede service;

d°Description claire du probl&me observ&

e°Preuve d'achat (facmre de vente).

° Lesguidesd'utilisation, les manueisde service et les renseignementsdes pi&ces
sontdisponibiesaupr&sde Haytag AppliancesSalesCompany, service-ciientJenn-
Air.
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TRUC <}ION£ 5  s%fP<) RTAN TE S

[nstalador: Por favor deje esta guJa

junto con el e[ectrodom_sdco.

Consumidor: Por favor lea y con-
serveestaguiaparareferenda futura.
Conserve e[ redbo de compra y/o e[
cheque cance[ado corno prueba de

compra,

N_mero de Hodelo

N_mero de Serie

Fechade Compra

$i done a[guna pregunta, [lame a:

Jenn-Air Customer Assistance
[-800-688- [ [00

(Lunes-Viernes, 8:00 a.m.-8:00 p.m.
Horn de[ Este)
[nternet: http://www.jennair.com

Para informad6n sobre servido, ver

p6gina 7 I.

actualizatesta gu!a.

[nstrucdones de SegurMad

Las advertencbs e instrucciones importantes

sobre seguridadque aparecen eneste manualno

est_n destinadas a cubrir todas [as posibies

circunstancias y situaciones que puedan ocurrir.

Se debe qercer sentido comLin, precauci6n y

cuidado cuando instaie, reaiice mantenimiento o

haga funcionar e[ artefacto.

Siempre p6ngaseen contacto con sudistribuidor,

agentedeservicio ofabricantesi surgenprobiemas

o situaciones que usted no comprenda.

RECONOZCA LOS S[MBOLOS DE

SEGUR[DAD, ADVERTENC[A& ET[-

ADVERTENCIA - Peiigro o pr_cticasno
segurasquePODRIAN causarlesi6npersonal
graveo mortal

PRECAUC[6N - Peligros o pr_cticas no

seguras que PODRIAN causar lesi6n personal

menos grave.

1

Lea y s[ga todas [as [nstruccbnes antes de

usar este e[ectrodom&st[co para evitar e[

riesgo potencia[ de incendio, choque ei_ctrico,

[esi6npersona[o daffo a[eiectrodom_stico como

re-sukado de su uso inapropiado. Utiiice este

electro-dora& stico soiamente para e[ prop6sito

que ha sido destinado seg_n se describe en esta

guia.

Para asegurar func[onam[ento correcto y

seguro: E[eiectrodom&stico debe ser instaiado

debidamente y puesto a tierra por un t&cnico

caiificado. No intente a_ustar, reparar, prestar

servicio o reparar ninguna pieza de su estufa, a

menos que sea especi ficamente recomendado

en esta gu[a. Todas ins reparaciones dehen ser

efectuadas por un t&cnico caiificado. Pidaa[

instaiador que [e indique [a ubicaci6n de [av_ivuia

de cierre del gasy como cerraria en caso de una

emergencia.

Siempre desenchufe e[ eiectrodom_stico antes

- No almacene n[ use gasolina n[ otros
vagores y miquidosinBamab[es en ma
vedndad de este electrodom_sdco

o de cuamquierotto,

-QUE HACER SmPERCmBEOLOR A
<;AS:

oNo irate de encender ning_n
afro facto.

oNo toque ning_n
em_ctrico.

Nousening ntem fonoensuedifido.

o Lmameinmediatamente a su prove°
odor de gas desde el tel_fono de un
vedno.giga[asinstruccionespropor°
cionadas par el proveedor de gas.

o $1no puede mocamizara su proveedor
de gas, [lame a[cuerpo de bomberos,

- La [ns_[ad6n y reparadanes deben
ser efectuadas por un t_cnico
ca[ificado, una agenda de reparao
clones o el proveedor de gas,

Debido aque puede haber escapedegasde su

sistema que no pueda set detectado pot e[
o[or so[amente creando una situaci6n

posib[emente extremadamente peiigrosa, los

proveedores degasrecomiendan que compre

e instaie en su hogar un detector de gas

aprobado porei UL Su proveedor de gaslocal

puede ayudar[ea obtener un detector ae gas.

Por favor insta[e, mantengay use el detector

de gasde acuerdo con [as instruct[ones del

fabricante del detector de gas.
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ADVERTE Ci@:

• TODAS LAS ESTU-
FAS SE PUEDEN
VOLCAR Y CAU-
SAR LES[ONES
PERSONALES

• (NSTALE EL DIS-
POSITIVO
ANTIVUELCO
[NCLUIDO CON LA ESTUFA

o SIGA TODAS LAS (NSTRUC-
CLONES DE (NSTALACION

ADVERTENCIA: Para redudr em

riesgo de vueko de[ eiectro-
dorn_stico a causa de uso anorma(

o debido a peso excesivo en m_

puerta dei homo, es necesaHo
asegurar em emectrodom_stico
mediante un dispositJvoantivueico
debidamente instamado.

Paraverificarsi d dispositivoest5debidamente
instalado,mire debaio de la estda con una
[interna para asegurarsede que uno de los
tornillosnivda-dorestraserosest6debidamente

enganchadoenlaranuradelsoporte.Eldispositivo
antivuekoaseguraeltornil[o nivdadortraseroa[
pisocuandoest5debidamenteenganchado.Esto
debe verificarsecarla vez que [a estufa sea
movida.

PARA _VFFAR _N I_[N(}i£ND]O

.....SO {,A iSA)}O POR

Aseg@ese de que se hayan retirado todos los

materiaiesde empaque de[ eiectrodom&stico an-
tes de su uso.

Hantenga d _rea alrededor del dectrodom6stico

libre yexenta de materiaiescombustibles,gasoiina

u otros vapores y materiaies infiamabies.

Si e[ dectrodom6stico es instaiado cerca de una

ventana, sedebe tener cuidado paraevitar que [as

cortinas pasen sobre los quemadores.

NUNCA dqe artkulos sobre la cubierta de la

estufa. El aire caiiente del respiradero puede

encender los ardcuios inflamabiesy aumentar [a

presi6n en los envases cerrados hasta hacer[os
reventar.

Huchos envasesdetipo aerosol sonEXPLOSIVOS

cuando son expuesto a[ calory pueden ser aka-
menteinflamabies.Evitesuusoo suaimacenamiento

cerca de[ e[ectrodom&stico.

Huchos p[4sticossonvuinerabiesa[caior. Hantenga

los pi_sticos aie)adosde [as piezasde [a estufa que

puedan estar tibias o caiientes. No dqe articuios

de pi_stico sobre [a cubierta de [a estufa pues se

pueden derretir o abiandar si est_n demasiado

cerca del respiradero o de un quemador superior
encendido.

Para eliminar el riesgo de pasar sobre los

quemadores superiores caiientes, no se deben

guardar articuios en los armarios que est_n
directamente sobre [aestufa. Si talesarmarios son

usados para aimacenamiento, debe [imitarse a

co[ocar arti cubs de uso poco frecuente y que

puedenguardarse en forma seguraenuna 5reaque

est_ sujeta a[ caior proveniente de [a estufa. Las

temperaturas pueden no ser apropiadas para

a[gunos articu[os, tales como ardcu[os vo[Sti[es,

[impiadores o sprays en aerosol

caiiente

NUNCA permita que los nifios se sienten o se

parenen ningunaparte de[ dectrodom&stico pues

se pueden [esionar o quemar.

Se [es debe enseBara los niffos que e[ dectro-

dom6stico 7' los utensiiios que est_n en &[o sobre

d puedenestar caiientes. Dqeenfriar los utensiiios

caiientes en un [ugar seguro, fuera de[ aicance de

losni_os peque_os.Se[esdebe ense_aralos ni_os

que un dectrodom6stico no es un iuguete. No se

debe permitir que los ni_os )ueguen con los

controies u otras piezasde [a estufa.

as!entopueses[opuederesukaren laposjb[e

electrodomasticoy [esionesgraves.

EN {,AGO )HT _N(I{ND]O.....S - s ( ........

Apaguee[dectrodom6sticoy [acampanadeven-
tiiaci6n paraevitar que [as[lamasse dispersen.
Extingalasllamasluegoenciendalacampanapara
expuisarel humoy elolor.

° En (a cubierta: Apagueel fuegoo la llamaen
una sart&n con una tapa o una bandeiade
hornear.

NUNCA [evanteo muevaunasart&nen[lamas,

° Ene(horno:Apaguee[fuegoo[a[lamacerrando
[a puertade[ homo.

No use aguaen los incendiosde grasa. Use
bicarbonatodesoda,unproductoquimicosecoo
unextinguidordeltipo conespumaparaapagarun
incendioo la llama.

SK!GURDAD PARA LOS NIiN_OS

estufao enelprote#or trasera delaestufaLOS

NUNCA use e[ eiectrodom&sticocomo un

caiefactorparacaientaro entibiarunahabitaci6n
afin deevitarun riesgopotencia[parae[ usuario
y da_are[ eiectrodom&stico.Adem_s,no use [a

cubiertaoe[hornocomouna_reaparaaimacenar
aiimentoso utensiiiosde cocina.

No obstruya el fiu)o del aire de ventiiaci6ny
combusti6nbioqueandoel respiraderodelhorno
o lastomasdeaire. Siserestringeel flqo deaire
alquemadorseevitael rendimientocorrecto y se
aumentala emisi6nde mon6xidode carbonoa

nivdespdigrosos.

Evite tocar el 4rea dd respiradero dd homo
cuandoel homo est_encendidoy durantevarios
minutos despu6sde que el homo haya sido
apagado.AiDnas piezasdel respiraderoydel_rea
circundantese caiientan1osuficientecomo para
causarquemaduras.Despu_sde que e[ horno
hayasidoapagado,no toque e[ respiraderoni [as
_reascircundanteshastaqueeliashayantenido
tiempo suficienteparaenfriarse.

Otrassuperficiespotenciaimentecaiientesinduyen
[acubiertade[aestufa,[as_reasdirigidashacia[a

nin0s que setrePan en [apuerta de [aestufa para cubierta de la estufa,el respiradero del homo, las

alcanzar tale s articui0s pueden lesionarse superficiescerca de laabertura del respiradero, la
puerta de[homo y [as_reasairededor de [apuerta

seriamente.
y [aventanadel horno.

NUNCA dejea losnifiossobs o sinsupervisi6n No toqueunfococaiientede[homo con unpaBo
cuandoel electrodom6stico est6enuso o est& h_medo puesel foco se puedequebrar. Si se
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q@ebrad foco, desconectelacorriente d{ctrka
hadah estufaantesde sacard foco paraevkar
choqued_ctrko.

Siempre cdoque un utensilio en un quemador

superior antes de encendedo. Aseg@ese de mar

la perilla correcta que contrda cada quemador

superior. Aseg@ese de encender el quemador

correctoycomprobardequeenefectoelquemador

hayasido encendido. Cuando hayaterminado de

cocinar, @ague el quemador antes de reflrar el

utens@o para evitar exposici6n a la llama de[

quemador.

Siempre ajuste la llama del quemador superior de

modo que no se extienda m_s all_ del borde

inferior dd utensilio. Unallamaexcesivaespdigrosa,

desperdicia energia y puede daft ar la estufa, el

utensilio o los armarios que est_n sobre la estufa.

NUNCA dqe sin supervisi6n la cubierta de la

estufa cuando est_ cocinando, especialmente

cuando usaun aiuste de calor ako o cuando est6

usandounafreidora. Losderrames puedenproducir

humo y los derrames de grasapueden inflamarse.

Limpie los derrames grasosos tan pronto como

seaposibie. No usecaior ako durante periodos de

cocci6n prolongados.

NUNCA caliente un envase cerrado en el

quemador superior o en el horno. Laacum@aci6n

de presi6npuede hacerexplotar elenvasecausando
una lesi6n personal grave o dafio a la estufa.

Use tomadlas secos y gruesos. Los tomadlas

humedos pueden causar quemaduras a causa

de[ vapor. Las toallas u otros sustitutos no deben

ser usados como tomadlas porque ellos pueden

quedar colgando a tra%s de los quemadores

superiores y encenderse o enredarse en laspiezas
de la estufa.

Siempre dqe enfriar la grasa caliente que se ha
usado en la freidora antes de intentar mover o

Nopermitaqueseacumulegrasauotrosmateriales
infiamablesen la estufa o cerca de ella, en la
campanao end ventiladoraspirador.Limpie la
campanaextractoraconfrecuenciaparaevitarque
lagrasauotros materialesinfiamablesseacumulen
en lacampana o enel fikro. Enciendaelventilador
cuando cocine aiimentos flameadosdebaio la
campana.

NUNCA use vestimentas de materiales

inflamables,ropa suelta o de mangaslagas cuando
est6 cocinando. Lavestimenta se puede encender

o engancharen los mangos de los utensilios.

Siempre coloque lasparr@asdel horno en la
posici6n deseada cuando d horno est_ frio.

Deslice la parrilla del horno hacia afuera para
agregar o retirar alimento, usando tomaollas

secos y resistentes. Siempre evitealcanzardentro
del horno para agregaro retirar alimentos. Siuna

parrilla debe ser sacada cuando est4 todavia
caliente, use untomaollas seco. Siempre @ague

el horno despu6s de haber terminado de cocinar.

Tenga cuidado cuando abra la puerta del horno.
Deie que escape el aire o el vapor calienteantes
de sacaro vdver colocar el alimento.

ADVERTENCmA SOBRE LOS ALIHEN-

TOS PREPARADOS: Siga las instrucciones
del fabricante de los alimentos. Si un envase de

pl_stico de alimento co%elado y/o su tapa se
ddorma, se comba o se dafia de alguna otra
manera durante la cocci6n, descarte

inmediatamente el alimento y su envase. El
alimento puede estar contaminado.

NUNCA use papel de ahminio para cubrir una

parrilladel horno o laparte inferior delhomo. El

uso incorrecto puede resultar en un riesgo de
choque el6ctrico, incendio o dafio al dectro-
dom_stico. Use papel de ahminio solamente

como se indicaen esta guia.

AIPIROPI ADOS
Use sartenes con rondos pianos y mangos que

sean f_ciles de tomar y que permanezcan frios.
Evite usar sartenes u ollas inestables,combadas

que se pueden vdcar f_cilmente u alias cups

mangosest6n sudtos. Adem_sevite usarutensilios

especialmente peque_os o sartenes con mangos

pesadospuesellospuedenser inestablesyvdcarse

f_cilmente. Los utensilios que son pesados de

mover cuando est_n llenos con alimento pueden

tambi&n ser un pdigro.

Aseg@ese de que d utensilio sea Io

suficientemente grande como para contener en

forma debida los aiimentos y evitar derrames. EI

tamafio es particuiar-mente importante cuando

seutilizan freidoras. Aseg@esedequeel utensilio

tiene capacidadparaelvohmen de alimentos que

se va a agregar al igualque para la formaci6n de

burbuias de la grasa.

Para reducir a un minimo las quemaduras y que

los materiales infiamables y los derrames se
enciendan debidos a contacto no intencional con

el utensilio, los mangos no deben extenderse

sobre e[ quemador superior adyacente. Siempre

B[

gire los mangosde los utensilioshaciad ladoo
haciala parte trasera de la estufa,no hacia la
habitaci6ndondepuedeserf_cilmentegolpeados
o alcanzados por los nifios pequefios.

Nuncadeieque un utensiliohiervahastaquedar
secopuesestopuededafiarel utensilioy laestufa.

Sigalas instruccionesde[ fabricantecuandouse
bolsasparacocinarenel horno.

Solamenteciertos tipos de utensiliosde vidrio/
cer_mico, de cer_.mica o ghseados son

convenientesparausoen[acubiertade[aestufao
en el horno sin quebrarse debido al cambio
repentinode temperatura.Sigalas instrucciones
de[ fabricantecuandouseutensiliosdevidrio.

Estedectrodom&sticohasido probadorespecto
a su rendimiento seguro usando utensiliosde
cocinaconvencionales.No usening_ndispositivo
o accesorioque no hayasido especificamente
recomendado en esta guia. No use tapas para

cubrir los quemadores superiores, reiillaspara la

cubierta de laestufa niagregue sistemas de convec-
ci6n parahornos. Elusodedispositivos oaccesorios

que no son expresamente recomendados en esta
guia, puede crear serios pdigros de seguridad,

resultar en problemas de rendimiento y reducir la
vida _tilde los componentes de la estufa.

EL,EXENTOS OR :S
NUNCA toque la superfide o los

eJementos caJefactores de[ homo, [as

_reas cerca de los elementos o las super-
ficies interiores del hornoo

Los eiementos caiefactores pueden estar
caiientes a_n cuando se vean de color obscuro.

Las _reas cerca de los elementos superiores y

de las superficies interiores del homo pueden

calentarse Io suficiente como para causar

quemaduras. Durante y despu_s del uso, no

toque ni deje que las ropas u otros materiales
inflamaNesentren encontacto con losdementos

calefactores,con las_reascerca de Iosdementos

o con las superficies interiores del homo hasta

que no se hayan enfriado compietamente.

Otras superficies potenciaimente caiientes son:

[a cubierta de [a estufa, [as _reas que esrdn

dirigidas hacia [a cubierta, e[ respiradero de[

horno y las superficies cerca de la abertura del

respiradero, [a puerta de[ homo, las _reas

alrededor de la puerta y la ventana del horno.

_EGLI:R:_:DAD DE LA E ! I:HEZA
Apague todos los controles y espere que se



enfrien[aspiezasde[aestufaantesdetocariaso
hmpiarias.No toque[asrejiiiasdelosquemadores
o [as_reasdrcundanteshastaqueeliasno ha/an
tenido tiempo sdkiente deenfmrse.

Bmpie[aestufaconcuidado.TenD cuidadopara
evitarquemadurasdevaporsiseusaunaesponja
o un patio mojadopara[impiarlos derramesen
una superficie caiiente. Aigunos limpiadores
pueden producir vapores nocivos cuando se
apiicanaunasupefficiecaiiente.

MORNO AU I OM£IPI ANT {
Limpie so[amente [aspiezasque se indicanen esta

guia. No limpie el empaque de la puerta. El

empaque es esencia[ para un se[[ado herm6tico.

No restriegue, dafie, ni mueva e[ empaque de [a

puer-ta. No use [impiadores de homo de ninguna

ciaseen e[ homo ni airededor de cuaiquier parte

del homo autoiimpiante.

Antes de [a autoiimpieza de[ homo, saque [aasa-

dera, [as parriiias de[ homo y otros utensiiios y

[impie los derrames excesivos para evitar que se

produzca demasiado humo, [[amaradaso [lamas.

ATENCiON: No deje aiimento ni utensiiios de

cocina, etc. en e[ homo durante e[ cido de

Lasestufasempotradasest_nequipadascon un
ventiiador de enfriamiento que funciona

autom_ticamente durante un cido de [impieza. Si

e[ ventiiador no se enciende, canceie e[ cic[o de

[impiezay p6ngaseencontacto con un t6cnico de

reparaci6n autorizado.

Esnormal que [acubierta de [aestufa se caiiente

durante e[ cido de autoiimpieza. Por 1otanto, se
debe evitar tocar [a cubierta durante un cic[o de

autoiimpieza.

AvIso Y ADTERTENC A

La (Propuesta 65) de iaLeyde [986 dei Estadode

California sobre Seguridady Contaminaci6n de[

Agua Potable (California Safe Drinking Water

andToxic Enforcement Act of [986) exigeque el

Oobernador de California pubiique una lista de

[as sustanciasque segQne[ Estado de California

causanc_ncer o dafio a[ sistema reproductor y

exige a [asempresas que adviertan a sus dientes

de [a exposici6n potential a tales sustancias.

Se advierte a los usuarios de esta estufa que [a

combusti6n de[gaspuede resukar en exposici6n

debqo nivel aaigunasde lassustanciaspubiicadas

en la lista, inciuyendo benceno, formaidehido y

hoiiin, debido principaimente a [a combusti6n

incompieta de[ gasnatural o de los combustibles

depetr6ieo [icuado.Losquemadoresqustados
en forma debida reducir_n la combusq6n

incompieta.La exposici6n a estas sustancias
puede tambi_n ser reducida a un minimo
ventiiandolosquemadoresa[exterior enforma
adecuada.

Los usuarios de este electrodom6stico son por
Iotanto aquiadvertidos de que cuando el homo

est_ en cido de autolimpieza,puede haber alg_n
nivd bajode exposici6naalgunasde lassustancias

que aparecen en la lista, inchyendo mon6xido

de carbono. La exposici6n a esas sustancias
puede ser reducida ventilando debidamente el

horno alexterior duranteel ciclodeautolimpieza,
abriendo una ventana y/o una puerta en la
habitaci6n donde est6 ubicado el
electrodom6stico.

AV[SO [HPORTANTE RESPECTO A

LOS PAJARO$ DOMEST[COS: Nunca
mantengaa lospqaros dom6sticosen[acocina
o enhabitacioneshastadondepuedan[[egarlos
humosde[acocina.Lospqarostienenunsistema
respiratorio muy sensitivo. Los humos
producidosdurantee[cido de autoiimpiezade[
homo puedenser pequdiciaieso mortaies para
los p_jaros.Loshumosquedespideelaceitede
cocina,[agrasa,[amargarinaa[sobrecaientarse
y [avajiiiaantiadherentesobrecaientadapueden
tambi_nser periudiciaies.

.........,//SFORMACION SOBRE LOS

EI sistema de ventiiaci6n de Jenn-Air esrA

disefiado para capturar tanto los vapores
emitidos a[ cocinar como tambi_n los humos

provenientes de [a cubierta. Si e[ sistema no
funciona en forma debida, a continuaci6n se

inciuyen [as instaiaciones de conductos que
necesitan ser verificadas:

• Se debe usar conducto redondo de 6"de

di_metro o conducto rectangular de 3 W' x

i0" para los largos de conductos de i0'- 60'.
Nora: Se pueden usar conduc_os redondos

de 5"de d#6metro s#e# largo de# conducto

es #nfer#or a tO' o menos.

• No se deben usar m_s de tres codos de 90°.

La distancia entre los codos debe ser por Io

menos [asmedias _pocas dosy unae[ di_metro
del conducto.

° Se DEBE usar un respiradero mural recom-

endado por Jenn-Air. AsegOrese de que ei

reguiador de rJro semueva libremente cuando
e[ sistema de ventiiaci6n est_ en

funcionamiento.

° Debe haber unadistancia minima de6"cuando

[a cubierta sea instaiada cerca de una pared
lateral

Si [a instaiaci6n parece no presentar ningun

defecto evidente, puede haber un probiema

ocuito ta[ como una junta restringida,

obstrucci6n en [atuberia, etc. La instaiaci6n es

[a responsabiiidad de[ instaiador y [asconsuffas

deben ser formuiadas primero al instaiador. El
instaiador debe tener sumo cuidado a[ examinar

[asinstrucciones de instaiaci6n de losconductos.
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° Use [a tarjeta siguiente que se inciuye con su

eiectrodom_stico para verificar [a circuiaci6n
del aire.
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...... ..................EN LA £SX'U A

CONTROLES S UPERIORES]

• Si [a llama se apaD cuando este codnando,

@ague e[ quemador. Si se detecta un o[or
fuerte a gas, abra una ventana y espere anco
minutos antes de vo[ver a encender el

quemador.

0 Aseg@ese de que todos los contro[es
supenores esten en [a posid6n 'OFF'
(APAGADO_ antesde suministrargas a Ja
estufa,

• NUNCA toque [a superficb de [a estufa
ha£a que no se haya enfriado. Se espera de
que algunas de los pbzas de [a superfide,

espedalmente akededor de los dementos, se
endbien o cafenten mientras esti cocinando.

Use tomadlas para proteger sus manos.

Elencendido sin pilotodimina lanecesidad de una

hz pilotoconstante. Codaunode losquemadores
superiores tiene unencendedor de chispa. TenD

cuidado cuando limpie alrededor de los

quemadores superiores. Si el patiode limpiarse
enredara en el encendedor puede datiarlo e
impedir su encendido.

Siunquemador superior no enciende, verifiquesi
el encendedor esti roto, sucio o moiado. Siest_

obstruido, [impiee[ orificiopequetiodeba}ode[
encendedorusandoun a[fi[erderecho.

ORIFICIO DEBA.!O DEL
ENCENDEDOR

PERILLAS DE L©S

CON']ROLES SUPERIORES

Se u@zan para encender

los quemadores supe-
riores. Se dispone de una
sdecci6n infinita de

a]ustesde colordesde %'
a 'hi' (Bqo a Alto). Enel

ajuste 'hi' y 'lo' se puede

sentiruntope o unamuesca.Losperil[aspueden
ser aiustadas exactamente en los aiustes

correspondientes o entre cua[quierade d[os.

Los i[ustraciones cerca de [a peri[[a identifican

cua[es el quemador quecontrda esa
peri[[a. Por qemp[o, [a i[ustraci6n
siguiente muestra [a ubicaci6n de[

quemador ddantero derecho.

PROGRA)SIACION DE LOS

I. Co[oque un utensilio sobre [a reiilla de[

quemador. (Para conservar el acabado de la
rqilla, no haD funcionar los quemadores sin

un utensilio sobre la reiillapara absorber el
color proveniente de la llamadd quemador.)

2. Optima la perillay gire inmediatamente a la
izquierdaa[ajuste'lite' (encendido)hastaque
e[ quemadorseencienda.

" Seoir_unchasquido(chispa)ye[quemador
seencender_.(Loscuatro quemadores
producir_nchispacuandose colocala
periiiadecuaiquieradelosquemadoresen
laposici6n'lit÷'.)

3, Despu6sdel encendido,gire la periiia a la
derechaalajustedeseado.

° Elencendedorcontinuari produciendo
chispashastaque[aperiiiaseagiradam_s
a[[_de [a posici6n 'life'.

FuN CIONAiSIIEN'ZO DU1AN'FE

C,ORRX{NT[{EL£CT:R:IC£
l. Acerqueun f6sforo encendidoa la cabeza del

quemador superior deseado.

2. Oprima y gire la perillade control lentamente
a la posici6n _lite' (Encendido).

3, Ajuste [a [lama a[ nivd deseado.

! Cuando Se encienden [as q!emadores
superiores_aseg@esede quetodas[asperil-

[as de control est_nen [a posic!6n!0EF!
Rrimer@endendad f6sforoy mant_nDJoen
pos!ci6nantesde girar [a peri!!aa! ajuste
_[ifCe_.

[A1US'TT}SDF, (}ALOR SU(}F£ DOS /

EItamatioy tipo delos utensiiiosdecocinaafectar_elaiustede la llama.Parainformaci6nsobrelos
utensiiiosde cocinay otros factoresqueafectanlos aiustesde [a[lama, consuite e[ foiieto "La
Cocina FiciP',

Ajustes

'hi' (Alto)

'lo'(Ba]o )

@

Usos

Seusaparahater hervir un liquidoo alcanzarla presi6n adecuada
en unaoiia a presi6n. Siemprereduzcael aiustea un color mis
baiocuandolos liquidos comiencena hervir o cuandolos
aiimentoscomiencenacocinarse.

Se usa una [lama de tamatio intermedio para continuar cocinando.

EIaiimento no se cocinari m_s r@ido cuando se usa un ajuste de

[lama m_s alto que d necesario para mantener un hervor suave.

EIagua hierve a la misma temperatura si est_ hirviendo suavemente

o vigorosamente.

Se usa para caientar aiimentos a fuego lento, mantener los

aiimentos caiientes y derretir chocolate o mantequiiia.

Se puede a veces cocinar en e[ ajuste _lo_si e[ utensiiio se tapa.

Esposibie reducir el caior girando la periiia hacia _OFF( Verifique

que [a [lama sea esrabie.
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Paraevitar que [acubierta se descdore o se
manche:

" Bmpie [acubier*ade [aestufa despu_s de
cada uso.

" Bmpie los derrames _ddos o azucarados

tan prontocomoIacubiertasehayaenfmdo
pues estos derrames pueden descdorar [a

porcdana.

QLIE£ADO { IS SELLM)OS
Los quemadores seiiados de su estufa est_n

asegurados al m6dulo de la cubierta y no han
sido disefiados para ser sacados. Debido a que

los quemadores est_,nsdhdos end m6du[o,los
derrames o reboses no se escurrir_n debqo de

[a cubierta de la cubierta. Sin embargo, las
cabezasde los quemadores deben ser limpiadas

despu_s de cada uso.

RE1XZ,AS DE LOS

• Un quemadorqustadodemaneracorrectacon orificioslimpiosseencender_dentro de unos
pocos segundos. Siest_usandogasnatural la llamaser_ azulcon uncono interior azulprofundo.

Si la llama de[ quemador es amarilh o es ruidosa, la mezda de aire!gas puede ser incorrecta.

P6ngaseen contacto con un t&cnico de servicio paraaiustarh. (Los aiustes no est_n cubiertos

por lagarantia.)

Con gas[icuadoson aceptabiea[gunaspuntas amari[[asen [a llama. Estoes normal y no es
necesario hacer ning6n aiuste.

" Cona[gunostiposdegas,ustedpuedeoir un"chasquido"cuandoe[quemadorsuperiorseapaga.
Estees un sonidonormalde[funcionamientode[ quemador.

" Si [a periiia de control se gira muy r_pidamente de _hi_a _[o*, [a [lama puede apagarse,
particuiarmentesi e[ quemadorest_frio. Siesto ocurre,gire [a periiiaa [a posici6n'OFF'
(Apagado),espereaigunossegundosy vueivaencendere[ quemador.

" Parameiorar [a eficiencia de [a cocci6ny a fin de evitar posibie dafioa [a estufao a[ utensiiio, [a

llama debeset aiustadade modo queno se extienda m_sail_ del horde del utensiiio.

Lasrqillas debenestardebidamentecolocadas
antes de comenzar a cocinar. La instaiaci6n

incorrecta de [as rqiiias puede resukar en

picaduras de [a cubierta.

No use los quemadores sin tenet un
utensi[io en [a parri[[a, E[ acabado de

porce[ana de [as parrH[as puede picarse si
no existe un utens[[io que absorba e[

cabr de [a llama de[ quemador,

Aunque las parrillas de los quemadores son

durables, gradualmente perder_n su brillo y/o
se descolorar_n, debido alas akas temperaturas

de la llamade[ gas.

54



1

/9 ......' .............. EN LA (,}N ro
J

M6 ) ;LO CON

JQU {;S ADOR93 S£[,[,ADOS

_NSTALAC_ON DEL MODULO CON

QUEMADORES SELLADOS:

1oAs%@ese de que los per@asde contrd
est_n en la posici6n 'OFF'.

2. Siel quemador de la parrilla y los rejillas
de la parrilla est_n instaladas, retirdas
antesde instalarunm6dulo dequemador.
Limpiecualquiergrasaquesepuedehaber
acumuladoen lacavidad. (Ver en la P_&
68 losrecomendacionessobre lalimpieza.)

3oColoque el m6dulo del quemador con los
aberturas del tubo mezcladory losvarillas
del encendedor hacia los orificios y la
toma de conexi6n. Deslice el m6dulo

basra que los tubos y encendedores se
en@nchen,lu%o bqe elm6dulo demodo
que descanse sobre la cubierta de la
estufa.

PA_ SACAR UN IIODULO CON

QUEHADORES $ELLADO$:

JoLosper@asde control deben estar en la
posici6n 'OFF' y la estufa debeestar fria.

2. Levanteel horde de[ m6du[o basraque [a
porte inferior del m6dulo se salga de la
cavidad. (Si ei m6duio se ievanta
demasiadocuandotodaviaest_conectado

sepuedendafiar[asvariiiasde[encendedor
y los tubos mezdadores.)

3. Para desconectar el m6dulo, sujete el
m6dulo pot los lados y sep_relo de la

toma de conexi6n y orificios. Levantey
saque el m6dulo cuando est_
completamente desconectado.

4. No coloque los m6dulos apilados pues
puedencaerse o dafiarse.

NOTA: El H6dulo con Quemadores
Sellados opcional, modelo JGA8100,
puede reemplazar el coqunto del
quemador de la parr@a.

INS TALA(ION _')g Ei

La parrilla consiste en dos rejillas y un
quemador. Laparrilla puedeset instaladaen
el lado izquierdo de la cubierta solamente.

INSTALACION DE LA PARRILL&:

I. Antes de instalar los componentesde la
parrilla,aseg@esedequetodosloscontroles
est_nenh posici6n'OFF'.

2, Cdoque el quemadorde laparrillacon los
tubosmezdadoresy lavarilladelencendedor
hacialos orificios y la toma de conexi6n.
Desliceelquemadorhastaquelostubosy el
encendedorquedenenganchados,hego baje
d quemadorhastaquedescanseenlacavidad
dd quemador.

3. Coloquelosrqillas de la parrillaen la porte
superior de laestufa.

NOTA: Antesdeusarlaparrillaporprimera
vez,calienteel quemadorde la parrillapara
diminar el revestimiento protector usado
duranteel transporte. Caliented quemador
delaparrillaen 'Hi' durante 10minutosy use
d sistemade ventilaci6n para extraer el
humo.

PARA RETmRARLA PARRILLA:

l. AsegQresede quetodas]asperillasdecon-
trol est&nen [a posici6n 'OFF' y que los
componentesest&nfrios.

2. Retire losreiillasdela parrilla.

3. Levanteligeramented quemador.Retired
quemadorparasacarlodelosorificiosy dela
toma de conexi6n.

PAR:RH,:[,£

Antesdeusarlaparrillapor primeravez,lave
iasrqiiiasenaguacaiientejabonosa,equague
Yseque.Luegopreparelasuperficieaplicando
unalevecapadeaceitedecocinar. Limpieel
excesodeaceitecon una toalla de papel.

Esteprocedimientose deberepetir cuando
a) la parrillase laveen el lavavqillaspuesel
detergentepuedeeliminarlacapadeaceitede
lasuperficieo b) siemprequesevayaa usar
unasalsaabasedeaz@ar(por qemplo,salsa
de barbacoa).

° Precalientehparrillaen'Hi'durante5minutos.
El precaientamientomqora el sabor y [a
aparienciade [ascarnesy asar@idamente[a
cameayud4ndoiaa retener losjugos.

° Useesp_tdosoutendliosnomet@cosporeegret
doMr elocobodoontiodherentede for%iih%defo
porrillo.

o Sedeberecortorelexcesodegrosodeloscomes.
Sohmentees necesariaunacantidadnormal

paraproducir el humo que le da esesabor
ahumado,comocuandosecocinaalexterior.

El exceso degrasapuedecrearproHemasde
[impiezay [[amaradas.

o Sise permitedernosio@contldodde grosoo
goteos de groso que producen continuos
tlomorodosseonufofogorontiode losporrlh%s.

o Elexcesode Ihmaradasindicaya seaqueel
interior de laparrillanecesitaset limpiadoo
que [acametiene excesodegrasao que no
se recort6 lagrasade lacame.

° Los goteos de grasa ocasiona]mente se
inflamar_nproduciendollamaspequefiasno
peligrosasdeunoodossegundosdeduraci6n.
Estoesportenormaldd procesodecocci6n.
NOTA: Pan informaci6nsobre latazapan
]agrasa,ver P4gina68.

o NUNCA DEJE DESATENDJDA LA
PARRILLA CUANDO ESTE EN USO.
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oS[ EL EXCESO DE GRASA CAUSA
LLANARADAS CONTmNUAS:

L Endenda manualmente d venqhdor.

2, Cdoque inmediatamente los controles

de [aparMllaen [aposki6n "Oral

3. Retire lacamede laparMlla.

|MP@RTANTE

° No usepapalde ahminio end interior
de [aparr@a.

• No usecarb6nni troceados demadera

en d &ea de la parr@a.

• No dqe que la bandqa promctora se
Ilenedegrasa.Limpida con frecuencia.

• No cubra [a parrilla completamente
con carne. Deie espacioentre cada
bistec, etc. para permitir una buena
circulaci6n de[ aire 7 adem_sevitar las
Ilamaradas.

St.G£RENL:_AS PARA ASAR

A LA PAR:RHZ,A

° Aseg_resedeseguirredes[asinstrucciones
pareusar [a parri[[a.

• Los dempos de cocci6n y los ajustes de
control (vet P_gina57)sonaproximaciones
sdamentedebidoavariacionesdealimentos

y de vo[taie e[_ctrico.

•Para mqores resukados,compre camede
caHad superior. Lacamedeper Io menos
3/4depu[gadadegrosor seasar_meier que
los cortes de came ddgados.

• Recorte la grasaen los hordes de[ bistec,
pete sincorcar lacame a fin deevitar que
seenrdle cuando se es_ cocinando.

•Para Iograr que lacame se marquecon la
parri[[a,aseg@esedeque[aparr@asehaya
precalentado.Antesde darvudta [acame,
dejeque seaseun [adoa[t_rmino deseado
o hastequelosjugoscomiencenaaparecer
en [asuperficie.D_ vue[tass6[ounavezlos
bistecsy [ashamburguesas.Elexceso de

manipu[aci6ndelosa[imentoscontMbuyea[a
p@didade los [ugos.

• Cuando se baSanlascarnescon susjugos o
se aplicansalsa,recuerde que lascantidades
excesivasterminan cayendo dentro de la
parrillay nomqoran elsaberdelosalimentos.

Aplique salsasdurante los @imos 15 a :2_0
minutes de[ dempo de cocci6n amenosque
[areceta indique[o contrario. Adem_s,cada
vez que se use una salsaazucarada(per
qemplo salsade barbacoa)lasrqillas deben
set preparadasantes de[ precalen_amiento.
(Ver [asecci6nMode deEmp[eode[aParr@a.)

• Existenmuchassa[sasqueayudar_naab[andar
los cortes de ca[idad inferior para poder
asar[osa[a parri[[a.

° Ciertos a[imentos,talescome carnesdeave
y de pescadosin grasa,puedennecesitarde
un poco degrasa. Paseocasionalmenteuna
escobillacon aceite o mantequilladerredda
cuandoest6n as_ndose.

" Use tenazascon mangoslargos o es@tulas
paradar vuekala came. No use tenedores
puesestosagqereanlacamehaciendoquese
pierdanlos jugos.

SIS"rgi%'/A DE

El sistema de venti[aci6n incorporado extrae

los vapores de coccidn, los o[ores y el humo de

los a[imentos preparados en [a cubierta yen [a

° Parehacerfuncionard sistemade Fan
Hi

venti[acidnenforma manualoprima
e[ interruptor de[ venti[ador situado
en el panel de control. Oprima una
vez pare aka potencia, optima Lo
nuevamenteparebajapotenciaynuevamente

oE[ sistema de venti[aci6n funciona

automfiticamente en 'Hi' cuando e[
eiemento asador est_en use.

° Elvendladorpuedeusarseparaextraerdores
fuertes de [a cocina, tel come cuando pica
cebo[[acercade[ venti[ador.

56

CUIDADO Y LIgr_PIEZA DEL

SISTEgr_A DE VENTILACION

" Rejilla de Ventilacidn: La rejilla de

venq[ad6n puede [evantarse ffid[mente.
Limpie[a o [ave en el [avavaji[[aso en el

fregadero con detergentes dom_sticos

suaves.Pareevitar rarer [asuperficie,no use
[impiadores abrasives ni esponjas de
restregar.

• Filtro: Apague el sistema de vend[aci6n
antesde extraer el fikro. Elfikro es de[ ripe
permanente y debe [impiarse cuando se

ensucie, Limpie en el fregadero con ague
tibia y detergente o en el [avavaji[[as.

FIg TRO DE g IRE

tMPORTANTE: NO HAGAFUNOONAREL
SISTENASINTENERINSTAMDOELF£TRO.

El fikro debe siempre ponerse en _ng@o.
Estandousted parade frente de [a estufa, [a
parte superior de[ fikro debe descansar

contra el lado izquierdo de la abertura de

venti[aci6n. Laparte inferior debedescansar
centre e[ [ado derecho de [a c_mara de

vendiacidn, abajo. (Note: $i el fi/tro queda

plene centre le pared del ventiledor, se
reduce le eficede de le ventilecidn.)

C_imarade Ventilacidn: Esta _irea, donde

se aloja el fikro, debe ser limpiada encaso de

derrameso siemprequequede revestida de
una cape de grasa. Se puede [impiar con
toallas de papel, con un pa5o humedo o con

una esponja y detergente o [impiador
dom_sflco suave.

NOTA: El respiradero de[ horno se
encuentra debajo de[ [ado derecho de [a
parr@ade venqlaci6n. Cuando se usa o
limpia el homo, en estas _reas se puede
no_araire caliente y humedo. El_treacerca
dd respiraderosecalientanIosuficientecomo
parecauserquemaduras.Tenga cuidado de
no derramar nadaen este respiradero. $÷
debe sacar [a reiiJJa de ventiJacidn an-

tes del cido de autoJimpiezao



DE .ASAR A LA PARRILLA ] Prec le. rhp rr,he."Hi'dor .teSm .otos
para obtener un mejor sabor.

Biste¢ (I/2 a 3/4"):

Biste¢ (I a I-I/4"):

Semicrudo
A Nedio Asar

BienAsado

Semicrudo

A Nedio Asar
gien Asado

Hi (Alto)
Hi (Alto)
Hi (Alto)

Hi (Alto)
Hi (Alto)
Hi (Alto)

6 a l0 minutos
l0 a 16minutos

21 a 24 minutos

14a 24 minutos

18a 30 minutos
24 a 34 minutos

Dar vueka despugs de 3 a 5 minutos,
Dar vueka despugs de 5 a 8 minutos,
Dar vuekadespugsde6 a 12minutos.

Dar vuekadespu_sde7 a 12minutos.
Dar vueka despu_s de 9 a 15minutos,

Dar vueka despu_s de 12a 17minutos.

Hamburgesas (3 a 4 onzas) Hed. (Hediano) 20 a 25 minutos Darvuekadespu_sdehmitaddekiempo.

Chuletas de Cerdo Ned. (Nediano) 25 a 45 minutos Dar vueka ocasionalmente.

Chuletas de Cerdo, ahumado

(completamente codnado) Ned. (Hediano) 10a 15minutos Darvuekaunavez.Esmakesiest_deseado.

Rebanandas de Jamdn Ned. (Hediano) 15a 20minutos Darvuekadespugsdelamitaddekiempo.

Salchichas bien coddas:

Salchichas Frescos:

Hot Dogs
Sakhicha Pdaca

EnCadena

EnEmpanadas(3" dia.)
Italian

Hi (Alto)
Hi (Alto)

Hed. (Hediano)
Hed. (Hediano)
Ned. (Hediano)

7 a 12minutos
13a 16minutos

15a 25minutos

15a 20minutos
25 a 30minutos

Dar vueka una vez.
Dar vueka ocasionalmente.

Dar vuekaocasionalmente.

Darvuekadespugsdelamitadddtiempo.
Per{ore la cubierta con el tenedor.

Dar vueka una vez.

Polio: Con Hueso:Piernas Ned. (Hediano) 30a 50minutos Dar vuekaocasionalmente.
Deshuesado: Pechugas Ned. (Hediano) 20 a 30 minutos Dar vueka ocasionalmente.

Pescado: Bistecs ([') Ned. (Nediano) 20 a 25 minutos Untar con mantequi[[a.Dar vue[ta
despu_s de la mitad del tiempo.

Fi[etes([/2") Ned. (Hediano) [0 a [5 minutos Comience [acara de [apie[abaio.
(con piel) Untar con mantequilla.

Darvueltadespugsdelamitaddeltiempo.

Camarones: (en broqueta) Ned. (Hediano) [0 a 20 minutos Dar vue[ta y pasar una escobi[[acon
mantequilla o pringue con frecuencia.

Pan de a]o Ned. (Hediano) 4 a 6 minutos Dar vueka despugs de la mitad

del tiempo.

Panes de hot dogs, panes de hamburguesa Ned. (Hediano) I a 2 minutos

Nora: EstataHa es unaguia sohmente. Los tiempos de cocd6n y aiustes de control son aproximados debido a losvamdones en hs comes, en los

controles ;/en el vokaie.
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Elcontrol electr6nko est_idisefiadoparafadhtar laprogramad6n.Elindkador visualenel control e[ectr6nko muestralahoradel dia,el contadorde
qempo y lasfuncionesdel horno. Laspalabrasen el indicadorvisualdestellanparaguiar lasetapasde la programaci6n. NOTE: El estilo y las
carac_er[sticaspueden set figeramente diferentes dependiendodel modNo. El panel de control que se mues_raen la ilustraci6n indwe las
funciones de homeado por convecci6n y secado.

TECLAS DE LAB

° Oprima [a tec[a deseada.

° Oprima [astec[as num_ricas apropiadas para
pr%ramar [ahora o [a temperatura.

° Se oir_ una serial sonora cada vez que se
optima una teda.

° Se oir_n dos sefiaies sonoras si ocurre un

error de programaci6n.

NOTA: Cuatro segundos despu_s de haber
co[ocado e[n0mero, [ahora o [atemperatura se

programar_inautom_ticamente.Sitranscurren
m_sde30seDndoscuandoseoprimeunatecia
defunci6ny [asteciasnum_ricas,[afunci6nser_
cancdaday e[indicadorremrnar_a[despiieDe
visualprevio.

TECLAS NUMERICAS

Useiaspara programar [ahora o [atemperatura.

'STOP/CLEAR' (PARAR/

Se usa para canceiar toda [a programaci6n

excepto [asfuncionesde[ Reiojy de[ Contador
de Tiempo.

'BAKE' (HOP, NEAR 1

Se usa para horneado o asado tradicionaL

I. Optima [a teda 'Bake'.

2. Optima [ateda 'Preset' (g) (AjustePrevio)

para 35g°F o [as tee[as num_ricas

correspondientes a [atemperatura deseada.

Ver informaci6n adiciona[en [aP3gina6 [.

'BROIL' (Asaa a LA PAP,PdLLA}

Se usa para dorar y asar a [aparriiia.

I. Oprima [a teda _BroiP.

2. Oprima [ateda _Preset' (0) (Ajuste Previo)
para _HibroiP (Ako) y oprima nuevamente

para 'kO broiP (Bajo) u oprima [as tedas
numg_ricascorrespondientes aiatemperatura

deseada de asar a [aparriiia.

Ver informacidn adiciona[en [aP_igina62.

'CLEAN' (LIMPIAR 1

Seusapara programar uncido de autoiimpieza.

I. Oprima [a teda 'Clean'.

2. Optima [aredo'Preset' (0) (Ajuste Previo)

para "3:00"horas de tiempo de [impieza.

3. Sise desea m_iso menos tiempo de [impieza,
optima [a teda num6rica correspondiente.

E[tiempo de [impieza puede programarse
para 2 y 4 horas de duracidn.

Ver informacidnadiciona[en [asP_iginas66y 67.

'CONVECT BAKE' (HORNEADO

POR CONVECCION}

Seusaparahornearpor conveccidn.

I. Oprima [ateda 'Convect Bake'.

2. Oprima [ateda _Preset' (g) (Ajuste Previo)
para 325°F o los teclas numgricas

correspondientes a [atemperatura deseada.

Vet informaci6nadiciona[en[a P_igina6[.

'CONVECT ROAST' (ASADO POP,

CONVECCI[ON)

Seusa para asar por conveccidn.

I. Optima [a tec[a _Convect Roast'.

2. Oprimaiatecia'Preset'(0) para325°Foias

tecias numgricas correspondientes a [a
temperatura deseada.

Vet informacidn adiciona[en [a P_gina6[.

'Cook TIME/STOP TIME' (TIEM-

PO DE COCCION/HORA DE

PARADA}

Se usa para programar el homo para que

comience y se detenga autom_kicamente.

I. Oprima latecia 'Bake', 'Convect Bake' o

_Convect Roast'. Optima las tecias
numgricascorrespondientes a[atemperatura
deseada.

2. Oprima latecia 'Cook Time'. Optima las

tecias numgricas correspondientes para
programar el tiempo de coccidn en horas y
minutos.

3. Para retrasar e[ comienzo de[ tiempo de

coccidn, oprima la teda _gtop Time'.
Optima [as tecias numgricas
correspondientes para programar [ahora en
que usted desea que e[ homo se apague.

Ver informacidnadiciona[en [asP_iginas62y 63.
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'DRYING' {SECADO)

Se usa para secar o disecar aI#nentos tales

como frutas, verduras y hierbas.

m.Opnma [a teda 'Drying'.

2. Opdma h teda 'Preset' (O) para N0°F o

[as tedas num@icas correspondientes a [a
temperatura de secado deseada.

Ver informaddn adMona[en [asRiginas63y64.

PRO(;RAIV, ACION DEL RELO_

m.Optima [a teda '¢1o¢k' (Rdoj).

" kapahbra'TM E'destdhr_en d indkador.

2. Oprima [as tedas num@icas
correspondientes hastaque [ahorn correcta

de[ din aparezca en el indicador.

Cuando la estufa se enchufa o despugs de una

fallade energia, la @ima horn desplegadaantes
de la foliod6:trica destdlar_i en el indicador.

Para vdver a desplegar la horn de[ dia cuando
otra funcidnde tiempo est&desplegada,optima
la teda 'Clock'.

Lahornde[rdoj nopuedesercambiadacuando
e[ homo ha sido programado para horneado

controlado por reloj, para el cido de
autolimpieza o para el cido de autolimpieza
diferida.

PROGRANACION DEL CONTADOR

DE TIE!_IPO

Seusa para programar y [uegoavisare[ t@mino
de unperiodo detiempo de hasta 99 hornsy 59
minutos.

El contador funcionaindependientementede
cuaiquier otra funci6n y puede ser programado
cuando aiguna otra funci6n de[ homo estg

activa. Elcon_adorde_iempono con_mlael
homo.

m.Optima la teda 'Timer' (Contador de
Tiempo)

" Lapahbra '-FINER'destdlar_y "0Hr:00_
aparecer_iene[ indicador.

2°Oprima [as tec[as num_ricas
correspondientes hasta que e[ numero

de minutos o de horns y minutos aparezca
en el indicador visual.

Ejemplo: Para programar el contador
para 5 minutos, oprima [a tecia 'Timer'

y la tecia num@ica 5. EI control

comenzar_i [a cuenta regresiva despu_s

de un retraso de cuatro segundos.

Ejemplo: Para programar el contador

para [ horn y 30 minutos, oprima [a tec[a

Wimer _y lostedas num@icas I, 3,0. El

control comenzar_i la cuenta regresiva

despugs de un retraso de cuatro

segundos.

,

4.

E[ ukimo minuto de [acuenta regresiva

ser_i desplegado en segundos.

AI final del tiempo programado el

contador emitir_i una serial sonora y la

palabra 'End' (Fin) se desplegar_i en el
indicador. Para cambiar el numero de las

sefiales sonoras emitidas por el contador

de tiempo y agregar m_issefiales sonoras,

yea la siguiente cdumna.

PARA CANCELAR:

l o Oprima y mantenga oprimida [a tecla
'Timer' durante tres segundos.

Reaparecer_i la horn de[ din.

U

2. Oprima [a teda 'Timer' y [a teda

num@ica "0'2 Despu_s de una pequefia

pausa, aparecer_i la hora de[ dia.

NorA: Si se @rime la tecla "StoplCtear"

para cancetar el contador de tiempo se
cancelardnTODASlasfuncionessefecdonadas

del homo, excepto et retoj y et contador de
tiempo.

1

lCONTROL

OPCION DE BLOQUEO DE LOS

CONTROLES

Lastedas de contrd puedenser b[oqueadas
para evitar que sean usadas sin autorizacidn.

Eliasno funcionar_n cuando estgn bloqueadas.

Si se est_iusandounafuncidn de[ homo, [as

tedasde control no puedenser Noqueadas.

La hora correcta dd dia permanecer4en el
indicador visual cuando se active esta
caracteristica.

PROGRANACJON DEL BLOQUEO DE
LOS CONTROLES:

I. Optima y mantenga oprimidas

simuk_ineamente [as tedas 'Stop Time'
(Hora de Parada) y 'Stop/Clear' durante

tres segundos.

" La pa[abra'OFF' aparecer_ en d

indicador visual durante 15segundos.
'OFF' reaparecer_ien el indicador si se

oprime cualquiera de las tedas.

PAP& CANCE_R:

Oprimay mantengaoprimidassimuk_ineamente

[as tedas 'Stop Time' (Hora de Parada)y
'Stop/CJear' durantetres segundos. Lapa[abra

'OFF' desaparecerg de[ indicador visual.

OPCI[0NES DE LAS SEINALES

SONORAS DEL CONTADOR DE

TIEMPO

" Opcidn l: Una serial[arga a[ final de [a
operacidn de[ contador de tiempo, [uegouna
corta coda30segundos durante los siguientes

cinco minutos o hasta que se oprima la teda
'Stop/Clear'.

, Opddn 2: Una sefa[ [aga a[ final de [a
operaci6n de[ contador de tiempo, hego una

corta coda minuto durante las siguientes [2
horas o hasta que se oprima la teda 'Stop/
CJear'.

. Opddn 3 (opddn implkita): Unaserialal

finalde laoperacidn de[ contador de tiempo,
hego ningunaotra serial.
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PROGRANACION DE LASEI_ALES DEL
CONTADOR DE TIENPO:

1. Opdmasimuk_neamentehstedas'Timer'y
'Stop/Clear' y mant_ngaIasoprimidasdu-
rante tres segundos.

° Se oir_ una sda sepalsonora.

° En e[ indkador visualaparecer_la pahbra
'TMER' y h opd6n encurso.

2. Oprimalateda num_ricacorrespondiente(1,
2o 3)paraseBcdonarh opd6nquedesee.La
hora correcta dd dia reaparecer_en eI
indkador despu_sdecuatro seDndos.

OPCIONES DE SENALES SONORAS

DEL HORNEADO CONTROLADO

POR RELOJ

° Opd6n 1(opci6n implkita): Cuatrose_ales
sonorasaIfinalde[ horneado,luegounaseSal
cada30 segundosdurantelossiguientescinco
minutoso hastaquese optimalateda 'StopJ
Clear'.

o Opd6n 2: Cuatrose_alessonorasal finaldd
horneado,hegounasepalcadaminutodurante
hs siDiemes12horaso hastaqueseoptimala
teda 'Stop/CleaF.

° Opci6n 3:Cuatrose_alessonorasal finalde[
horneado, hego ningunaotra seSaL

PROGRAHACION DE LAS SENALES

$ONORAS DEL HORNEADO

CONTROLADO POR RELO]:

I. Oprima simuk_neamente[astee[as_Cook
Time' (TiempodeCocci6n)y'StoplC[eaF
y mant_nga[as oprimidas durante tres
segundos.

° Se oir_ una sda serial sonora.

o Enel indicadorvisualsedespbgar_h palabra
'COOK' y h opci6nen curso.

2. Oprimah teda num_ricacorrespondiente(1,
2o 3)parasdeccionarh opci6nquedesee.La
hora correcta dd dia reaparecer_en el
indicadordespu_sdecuatro segundos.

CANCELAC][0N DE LA OPC][0N DE

DESPLIEGUE DE LA HORA DEL

DIA

Siprefiereque[ahorade[dianosedesp[iegueen
e[ indicadorvisual:

I, Oprimasimuk_ineamente[astecias_C[ock' y
_StoplCieaFy mant_ngaiasoprimidasdu-
rante tres segundos,

2_Oprimabrevemente[atecia'C[ock _paraque
reaparezcabrevemente[a horade[d[a,si se
desea.

PARA RESTAURAR LA HORA DEL DiA:

Oprima simuk_neamente [as tecias 'Clock' )/

'Stop/C[ear'y mant_ngaiasoprimidasdurante
tres segundos.Lahorade[diareaparecer_iene[
indicadorvisual

OPCI[ON DE APAGUE AUTOMiTI-

CO DEL HORNO

EI homo se apagar_autom_kicamentedespu_s
de [2 horas, si1odqa accidentaimente encendido.
Usted puede desactivar esta caracteristica si Io
desea.

PARA DESACTWAR EL APAGUE

AUTONATICO DEL HORNO DESPUES

DE 12 HOP&S:

l. Oprimaiateda_C[ock'y mant_ngaiaoprimida
durante tres segundos o hasta que "[2"

aparezcaen el indicadorvisual. La paiabra
'T[NE' (Hora) desteiiar_ien ei indicador.

2. Oprima cuaiquierteda num_ricahastaque
8888aparezca ene[ indicadorvisual Lahora
correcta de[dia reaparecer_idespu_sde cuatro

segundos.

PARA RESTAURAR EL APAGUE
AUTONATICO:

Optima latecia Clock y mant6nDiaoprimida
durante tres segundos o hasta que8888 aparezca

ene[indicadorvisuaL"[2" aparecer_brevemente
ene[ indicadorvisualseguidode[ahoracorrecta
del dia.

OPCION DE AJUSTE DE LA

TENPERATURA DEL HORNO

Siustedconsideraquee[homoest_funcionando
demasiado frio o demasiado caiiente, usted

puede ajustarlo. Pan decidir cuanto debe

cambiar e[ termostato, ajuste [a temperatura
25°Fm_iseievadaom_isbajaquelatemperatura
indicada en su receta, hego hornee. Los
resukadosde la"prueba"le darwinunaideade
cuanto debe ajustar e[ termostato.

PARA AJUSTAR EL TERNOSTATO:

I.Opnma latecia'Bake'.

2, Programe 550C'Foprimiendo [as tecias
num6ricas"5, 5, 0".

3, Oprima y mantengaoprimida [atecia 'Bake'

durante varios segundoshastaqueen e[

4, Oprima cuaiquier tecia num6rica para
cambiar[atemperatura.Cadavezqueoprima
una tecia, [a temperatura cambia en 5° F.

° Oprima repetidamentehasta[[egara
35°F.Contin0eoprimiendopara reducir
[a temperatura hasta -35°F.

5. Cuandousted hayahecho los ajustes,optima
la tecia _Stop/C[eaF y la hora del dia

voiver_aaparecerene[indicador.EIhorno
ahorahornear_ia [atemperaturaajustada.

NOTg: Noserecomiendaajustar Iatemperamra
si ha tenido probIemas con solo una o dos
recetas.

No es necesarioreajustar[atemperaturade[
homo si se produceunafaiiadeenergia. Este
qusteno afectar_i[astemperaturasdeasara[a
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) OCINANDO EN

HORNF,ADO Y £5M}O

EL HORNO, <}Sro

1. Coloque los parr@asdel homo en los
posicionescorrespondientes.(Ver 9igina
6s0

2_ Oprima [atecla _Bake', _Convect Bake' o
'Convect RoastL

" Capahbra SAKE' destdIar_ end
indkador visual

" Aparecer_ 000 y d icono dd [I
horno. L___J

" Cuandose seleccionahorneadopor
convecci6n,tambi6napareceriunkono

de ventiiador _.

3. Oprima[atecia'Preset' (0} (A_ustePrevio)
para programar autom_ticamente350°F.
Cuando se hornea por convecci6n, 325°Fse
programar3n autom_dcamente cuando se

oprime [atecla 'Preset' (0). U oprima los
tedas num_ricas correspondientes para la

temperatura del homo deseada.

° Latemperamra puede programarse
desde [00° a 550°F.

" Despu_s de cuatro segundos el homo
comenzar_ a calentar.

se ihminar_ el icono de hornear

(barra superior e inferior);

se iluminar_ un indicador rqo de

precaientamiento;

y en e[ indicador visual aparecer_

[00°o [atemperatura real de[homo,

[a que seam_s aka.

cuando se hornea por convecci6n,
el icono del ventiiador comenzar_ a

girar.

BND[CADORDE [CONO DE
PRECALENTAHiENTO HORNEAR

Latemperaturaenel indicador
aumentar3enincrementosde 50hasta

quee[ homo aicance[atemperamra
programada.

Cuando el homo se ha precalentado,

emkir_unasefa[ sonoray [a[uz
indicadorade precaientamientose
apagar3ene[ indicadorvisual Elhorno
demora entre 7-[4 minutosen

precaientarse.

4. AI final del horneado, @ague el horno
oprimiendolatecla'StopiC[ear'. Retired
aiimentodel homo. El homo condnuar_

funcionandobasraquenoseoprima[atecia
'Stop/C[ear'.

AsiR £ ilk PiRRK£A

Asea laparriiiaen el interior delhorno. Para
obtenerlosmqoresresukados,useunaasadera
disefiadaparaasara [aparriiia.

Parasugerenciasadicionaiessobrecomoasara
la parriiia, consuke el foiieto "La Cocina
F_ci[".

PROGRAMACI6N DE LOS

CONTROLES PARA ASAR

A LA PARRILLA

I. Co[oque[aparriiiade[horno enla posicidn
correspondiente.

2. Oprima la tecla 'Broil'.

° Lapalabra 'BROIL'destdlar5 en d indicador
visual.Aparecer_ 000 y el icono dd
horno.

HORNEADO Y ASADO

• Sitranscurrenm_sde30segundosdespu6s
dehaberseoprimidounateciadefunci6ny
antesde oprimir una tecia num6rica,e[
indicador visual retornar_ a[ despiiegue
anterior.

" Paradespiegar[atemperaturaprogramada
durante e[ precaientamiento,oprima [a
correspondientetecia 'Bake', 'Convect
Bake'o'Convect Roast'. Latemperatura
programada ser_ despiegadabrevemente y
luego el indicador vueive al programa en
CUFSO.

" Paracambiarla temperaturadel homo du-
ranteelhorneado,oprimalacorrespondiente
tecia 'Bake', 'Convect Bake _o 'Convect

Roast' y [as tecias num&ricas para [a
temperamradel horno deseada.

" Observar_quelos tiemposde cocci6ny [as
temperamrasvarian[igeramentede[asde su
homo antiguo.Estoesnormal. Codahomo
tiene suspropiascaracterJsticas.

" Como reg[a genera[, cuando est_
homeando pot convecci6n, programe

[a temperatura dd homo 25°F m_s
baja que [o que iMica [a receta
tradiciona[ o [as instrucciones de la

mezc[a preparada. E[ tiempo de

homeado ser_ e[ mismo o unos pocos
minutos menos que e[ de [as
instrucciones.

. Cuando se asa pot convecci6n, los

dempo de asar son generaImente de
25-30% inferiores. (Hantenga las

temperamras de asar tradicionales.)

" Vea [a tabia en e[ foiieto "La Codna

F_c[[" para[astemperaturasy qemposde
asarrecomendados.

" Para sugerencias adicionaies sobre
horneado,asadoysugerenciasparacocinar
porconvecci6n,veael foiieto "La Cocina
F_cii'.
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3. Opnmalateda'Preset' (0) (AjustePrevio)
para programar 'HI broil'. Oprima
nuevamenteparaprogramar'LO broil'.

° E[homo tieneunacaracteristicadeasara[a

parriiiavariable,1ocua[significaquesepuede
se[ecdonarunatemperaturaespecificade
asar a la parnlla. Para sdecdonar la
temperatura espedfica,opnma [astec[as
num&ricascorrespondientesa[atemperatura
deseadadespu&sdeque000aparezcaen el
indicador.

° Despu6s de cuatro s%undos de haber

programado 'HI', 'L@' o unatemperatura,
el icono de asar a la parriiiaaparecer_ y la

paiabra'BRO[Upermanecer_end indicador

visual, mCONODEASAR A
LA PARRBLLA

:];{,]lq

4. Coloqueelalimentoenelhomo,dqandola
puerta del homo abierta en la primera
posici6n de tope (aproximadamente 4
puigadas).

5. Oprima [ateda'Stop/CIear' paraapagar d
horno cuando e[a[imentoya se hacodnado.

ASAR A LA PARR[LLA

" 'HI broil' se usa para la mayoria de los
asados a la parrilla. Use '[o broil' cuando

est_ asando alimentos que demoran m_s
tiempo en cocinarse afindeque secocinen

bien sin que se doren demasiado.

" On ventiIador de enfriamiento se

encender_autom_ticamente cuando

se est£ asando a la parrJlla. $1 no

funciona, p6ngase en contacto con
una experto autorizado.

° Nunca cubra e[ inserto de [aasadera con

papal de a[uminio. Esto evita que [agrasa

se escurra hada aba}oen [aasadera.

° Los tiempos de asar a [aparriiiaserSn m_s

pro[ongadosyd dorado ser_[igeramente
m_s ciaro si [a estufa se instaia en un

circuim de 208 vokios.

HOllNEADO £ONo

TROLADO ?OR RELO 

Se usa para programar el horno para que
comience y se detenga autom_dcamente.

Elreioj debeestar funcionandoy en [ahora
correc_:a para que es_:acarac_:erisqca
funcione.

Esracaracterisdca puede ser usadaya sea
parahorneado o autoiimpieza. Yeaen las
P_ginas 66 y 67 las insr_ruccionespara
retrasarelcomienzo de unciclo de[impieza.

PARA COMENZAR A HORNEAR

[NMED[ATAMENTE Y EL HORNO

SE APAGUE AUTOMAT_CA-

MENTE:

l o Oprima latecia'Bake', 'Convect Bake'
o 'Convect Roast'.

• Lapalabra'BAKE' destellar_ en el
indicador visual.

2_

3.

° Aparecer_ 000 y el icono del

horno [_ .

• Cuandose seieccionahorneadopor
convecci6n, tambi_n aparecer_un
icono de ventilador _ .

Oprima [a tecia 'Preset' (0) para
programar 350°F. (Cuando se hornea
por convecci6n, 325°F se programar_n
autom_qcamente.) U oprima [as tec[as
num_ricas correspondien_ses para [a
tempera_:uradel horno deseada.

Oprima [a tecia 'Cook Time'. Las
paiabras'COOK TIME' des_:eiiar_ny el
indicador mostrar_ "OHR:O0".

4. Oprima lastecias num&ricasapropiadas
para programar las horas y minu_sosde
cocci6n.
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Ejemplo: Si el qempo de cocci6n
seieccionadoparahorneadoesde 2horas
y 30minutos,e[ indicador visual mostrar_:

5_ AI final del tiempo de cocci6n programado,

e[ homo se apagar_autom_ticamente, 'End'

se despiegar_ y se oir_n cuatro sefiaies

sonoras. Optima [a tecia _Stop/C[earL

Sie[ programa no es canceiado, se oir_ una

serial sonora cada 30 segundos durante

cinco minutos. (Si usted desea cambiar [as
sefiaies sonoras al final del horneado

controiado por re[oi, yea [a P_gina60.)

PARA RETRASAR ELCOM[ENZO DEL

HORNEADO Y QUE EL HORNO BE
APAGUE AUTOHATICAMENTE:

1-4. Siga los pasos anteriores desde ei[ ai 4.

5. Oprima [ateda 'BtopTime'. Lospaiabras
'STOP' y TIME' destellar_n en el indicador.

El indicador mostrar_ la hora de parada
calculadaen basea lahora dd diay altiempo

de cocci6n que usted program6
anteriormente.

cont.

HORNEADO CONTROLADO

POR RELOJ

" Sitranscurrenm_s de 30 segundos entre

oprimir unateciade funci6ny [astecias
num&ricascorrespondientes,e[ horno
NO se programay e[ indicadorvisual
voiver_a[despiiegueprevio.

" No serecomiendaquelosaiimentosque
puedendaSarse/_ciimente, tales como
productos[_cteos,camedecerdo,deave
o mariscos,seancocinadosentiempos
diferidos.

" No se recomienda e[ horneado

controiado por reloi para hornear
aiimentosquerequierenquee[ homo se
precaiiente,talescomo pasteies,gaiietas

y pan.

° E[ tiempo de cocci6n puede ser

programado para Basra [[ horas y 59
minutos(11:59).
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6. Oprima las teclas num@icas
correspondientesparapr%ramarlahoraen
que usted desea que el horno se apague. La

hora de parada programada debe ser para
una hora posterior dd dia.

Ejempb: Si alas D:00 usted program6 d

homo para 350°Fy 2 horas y 30 minutos de
tiempodecoccidn, lahora de paradacalculada
seria las "i 2:30".

Si usted desea que la horade paradasea a la

I:00, oprima las teclas numgricas "1,0,0".
Cuatro segundos m_istar&, el indicador

visualmostrarg [:00 junto [as paiabras 'DE-
LAY', 'STOPTIME'.

7. AI fin del periodo diferido, la palabra'DE-
LAY' desaparecergy el homo comenzar_a
calentar.

8. AI finaldel tiempodehorneadocontrolado
por relo i, el horno se apagar_
autom_iticamente,lapalabra"End"aparecer_i
en el indicadorvisualy se oir_in sefales
sonoras. Oprima lateda _Stop/C_earL

Si el programa no es cancdado, se oirg una

serial sonora cada 30 segundos durante
cincominutos. (Siusteddeseacambiar[as
se_ales sonoras al final del horneado

controlado por rd% yea la P@na 60.)

[S ]
TECLA'DR'aNC/($ECaDO)
Para secar frutas, verduras, hierbas, etc. Para

obtener mqores resukadosuseunaparrillade
secado,paraqued airecirculeuniformemente
alrededorde losalimentos.

1. Oprima la tecla 'Drying'.

• Aparecer_i 000, el kono del homo, y
el kono de ventilador _.

2. Oprima latecla ?res÷t @)' para 140° F u

oprimalastedasnum@icascorrespondientes
para la temperatura de secado deseada.

" Latemperatura se puede fijar 100° y
2000 F.

" Si la temperaturasefiia para inferior
100° Fo concluido2000F,el control
sefialar_idos veces y omitir_i100° Fo

2000 F respectivament.

3. Lapuertadd horno debeabrirsdigeramente

para que escape la humedad del homo
durante el proceso de secado.

" Abra levementelapuerta del horno.

" Coloqueel
espaciadormag-
n6ticode[apuerta
(PiezaNo.
8010P146-60)
sobre el inter-

ruptor a puisador
en el ladoderechosuperior del marco
del horno. Elespaciadorproveeun
espacioentre el marcoy lapuertadd
homo queayudaaquesalgalahumedad.

" Cierre suavemente h puerta hasta que d
espaciador magngticotoque lapuerta del

homo. El im_nmantendr_al espaciador
enlaposicidncorrecta durante d proceso

de secado y permitirg que la puerta sea
abiertaencualquiermomentoduranteel
secado sinperder su posicidnapropiada.

NOTA: Sinose coloca correctamente el

espaciador,no funcionar_iel ventiladorde
conveccidn.

Sigalaguiade secadoque se incluyeen la
p_igina64 para obtener los tiempos de
secado. Enfrielosalimentosa latemperatura
ambienteantesde verificarsi est_inlistos.

4. Cuando se haya completado el secado,

@ague el horno oprimiendo la teda 'Can-
ceJ'. Usando un tomaollas, retire el

espaciador magngtico.

NOTA: Por favor guarde el espaciador

magn_ticoen un hgar seguro y conveniente
para suf_cilacceso. Para reemplazarlo, llameal
1-800-688-8408 y solicite la Pieza No.
80 lOP146-60.

NOTA: Siseacumulahumedadalrededordel

4readd respiraderodel homo, retire la reiilla
deventilacidndurantelaoperacidnde secado.
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SECADO

Paracomprar una rqilla de secado, p6ngase
encontactocon sudistribuidorJenn-Airy
sdicite el accesorio 'DRYINGRACK'o
Ilameal h800-688-8408.

Lamayorhdelasfrutasy vegetalessesecan
bienyretienensucolorcuandosonsecadas
a [40° F. Para sabor 6ptimo, seque [as
hierbas a [00° F, sin embargo, a esta

temperatura m_s baiase esperan tiempos
de secado rags prolongados de hasta 8
horas.

" Laduraci6ndelostiemposdesecadovaria
debidoaIo siguiente:contenidodeaguay
azhcardelalimento,tamafiodelospedazos
dealimento,cantidaddealimentoqueest_i
siendo secado, humedad del aire.

. Verifiquelosalimentoscuandohayapasado
d tiempo minimo de secado. ContinUe
secandosi es necesario.

" Sepuedesecarm4sde unaparrillaa un
mismotiempo. Sinembargo,esnecesario
prdongar d tiempo de secadoadicionaL

" Las frutas que adquierenun color cafg
cuandoson expuestasal aire debenser
tratadas conunantioxidante. Trate unode

los siguientes m_todos.

I. Sumeriala fruta enunamezdadedos
partes de jugo de limdn emboteiiado
y una parte de aguafria.

2. Sumeriala fruta enunasohcidn de
una cucharadita de _cido ascdrbico o

antioxidantecomercialy un cuarto
de galdn de agua fria.

. Los alimentos pueden gotear durante d
proceso de secado. Despugs de secar

alimentos que son gcidos o azucarados,
limpie la parte inferior dd homo con agua

yiab6n. Elacabado de porcdana dd homo
puede descdorarse si los derrames _cidos

o azucarados no son limpiados antes de
cdocar una temperatura aka o de un cido

de autdimpieza.

" Consuiteotros recursosen su bibiioteca
localo llameal serviciolocaldel con&do

para informaci6nadicionJ.
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Nanzanas* Variedadesfirmes: 'Graven_, Lavar,pe[arsi sedesea,sacar[assemi[[asy 4 a 8 horas 8[andasacr@entes. Las
'Stein', 'Granny Smith', cortar en rebanadas de i/_,, manzanas secas se guardan
Jonathan', 'Winesap',
'Rome Beauty','Newton'

Damascos* Los milscomunes son Lavar,cortar en mitades y sacar los huesos. [8 a 24 horas Suavesy b[andos.
'Blenheim/RoyaL%kon'
tambi_nson buenos

Pl_itanos* Variedades firmes Pe[ary cortar en rebanadas de I/4". [7 a 24 horas 8[andas a cr@entes.

Cerezas _Lambert',_Roya[Ann', Lavary sacar los ta[bs. Cortar en mltades y [8 a 24 horas 8[andasy curtldas.
_Napo[eon', 'Van'o _ging' sacar los huesos.

'Nectarinas' Lasvariedades _Freestone' 24 a 36 horas B[andosy curtidos.
Y Duraznos*

de meior aparienda.

Peras* _Bar[ett' Pe[ar, cortar en mitades y sacar huesos. 24 a 36 horas Suavesy b[andas.

Pifia Frescao envasada Envasada: Suavey b[anda.
[4a [8 horas
Fresca:
[2a [6 horas

C_iscara de [ a 2 horas Duras a quebradizas.
Naranja y
Limdn de [afruta que estg marcada b[ancaque estfi debaio de [acfiscara.

"se agreg6 color"

Tomates _P[um'y _Roma' Cortar en miracles,sacar [assemi[[as.Co[ocar [2 a [8 horas Duros a cruiientes.
los tomates con el lado de la piel hacia arriba
en la reiilla. Aguierear la piel.

Zanahorias 'Danvers Hag Long', No use zanahorias que tengan fibras o n_c[eo 4 a 8 horas Duras a quebradizas.
Imperator', _RedCored duro. Lave,corte [aspuntas y pe[e si se desea.
Chantenay'

Pimientos Chile ancho, _Anaheim' Lavar,cortar y quitar [a semi[[a.Agujerear [a 4 a 6 horas Lasvainasdeben parecer
Picantes pie[varias veces, marchitas, roio omcuro y

crujientes.

Perejil, Nenta, [ a 3 horas Quebradizos y migajosos.
¢ilantro, SaMa,
Oregano

Albahaca Cortar hoiasde 3 a 4" desde [aparte superior 2 a S horas Quebradizas y migaiosas.
superior de [ap[antaiusto hasta donde aparecen
los botones. Lavar [as hoias en aguafria.

* Frutas que requieren un antioxidante para evitar la deco[orad6n y p_rdida de nutrientes. Consulte las notas en la Pigina 63 para
m_todos especNcos.

** El ajuste de apagado automitico de[ homo despu_s de [2 horas no est_i activo durante [as funciones de secado.
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[KPAR : I[LLASr}F,LHORNO]

Su homo tiene tres pardHas. Todas [aspardHas

flenen un borde con tope de enganche.

PARA SACAR LAS PARRmLLASDEL
HORNO:

Tire de [aparMHaderecho hada afuera hasta que
se detenga en [aposkidn dd tope; de enganche;

[evante el {rente de [apardHay tireh hada duera.

PARA VOLVER A COLOCAR LAS
PARRILLAS DEL HORNO:

Cobque [a pardHaen el soporte de [aparMIlaen
d horno;indinelevementehaciaarribaelextremo
ddantero; detice la parrillahaciaatr_ishasta que

pase sobre los topes de enganche; baie e[ frente

de la parrillaYdeslicela haciaadentro del homo.

PARRILLA 5:

Se usa para tostar pan o asar a la parr@a
alimentos ddgados.

PARRILLA 4:

Seusaparahorneadocondosparrilhsy para
asar a la parr@a.

PARRILLA 3:

Seusaparahornear lamayoriade losalimentos

en una bandeia de hornear galletas o un
mNde para rNIode mermehda, parapasteles,

paysde frutas o alimentos congelados y para
asar a la parrilla.

PARNLLA 2:

Se usa para asar cortes de came peque_os,

cacerNas, hornear baguetas de pan,pastries
en moldes de tubo o flanesy horneado con

dos parrillas.
PARRILLA 1:

Se usa para asar trozos grandes de came y
came de ave, pays congdados, sufl&sde

postre o pastries esponiosos y horneado con
dos parrilhs.

HORNEADO CON VARIAS
PARRI LLAS:

Dos parrillas: Usehs posiciones2 y 4, o I
y4.

Tres parrNas: (horneado por conveccidn
sohmente, moddos sdectos) Use hs

posiciones I,3y5 delaparrilh.Ver ihstraci6n.

Horneado pot Convecci6n con
Tres Parriiias (Parriiias i, 3 y _;)

MN}IA PARRH:,LA
Sedispone,comoaccesorio,deunamediaparrilh
paraaumentarlacapacidaddd horno. Seinstalaen
laseccidnsuperiordel hdo izquierdodd homo y
ofrece espacio para una plato de verduras cuando
se ha cNocado una asadera grande en la parrilla

inferior.Pdngaseencontacto
con su distribuidor Jenn-Air

para obtener el accesorio
"HALFP,ACK" o para sdici-
tar, Ihme al 1-800-688-8408.

El ventihdor de enfriamiento se encender_i

autom_iticamentedurante hs operaciones de
limpieza,asadoalaparr@ay algunasfuncionesde
horneado. Seusaparamantenerfrias [aspiezas
internas del panel de control. Elventilador se

apagar_iautom_iticamente cuando Ins piezas se
hayanenfriado. Elventihdor puede continuar
operando nun despu_s que se haya apagado el
homo. Estoesnormal.

{EL:Z/) iL HORN()}
Lahz dd homo se endende autom_dcamente

cuando seabre la puerta. Cuando la puerta se
cierra,oprima [atec[a'Oven Light' en e[pane[
de control paraencender o apagar[a[uz.

Parriiia a Gas - AG302

Parrilh autoescurridora que facilita
la preparacidn de muchos alimentos
favoritos. La superficie de tama6o

familiar le permite cocinar varios
panqueques, hamburguesas o sand-
wichescalientesde unavez. Tiene

un acaba negroantiadherente.

Nodulo Quemadores
Sellados -

JGA8100ADB (negro)

JGA8100ADW (blanco)

Elco@unto de la parrilh puedeser
retirado yen su hgar se puede

instahr unmdd@oconquemadores
sdlados.

6g

Wok - AO 142

Idealpara fritura rfipida,cocinar al

vapor, brasear o preparar
estofados. Elwoktiene unacabado

antiadherente, asasde madera,tapa,
reiilh para cocinar alvapor, paletas

para arroz y sugerencias para
cocinar. Elwok de rondo phno

puede usarse en TODOS los
mdd@os.

Cubierta de Parrilla -

AG341

Atractiva cubierta de parrilh que
protege la parrilh cuando no est_
en uso. De acero texturado de

color bhnco o negro con manias
mNdeadas.



('.)" [XDADO Y LIMPIEZA

TECLA CLEAN (LIMPIEZA 1

° Dmpie d marco dd homo, d marco de [a

puerta (irea exterior dd empaque)y abededor
de[aaberturaene[empaquede[apuertacon
unhmpiadornoabrasivota[como 'BonAmP.
Estas ;treas no est_n expuestas a [as
temperaturas de
[impieza.

o Saque [as
parHI[as de[
homo. Sisedqan
[asparri[[asdurante

Ilq_][!

se puede afectar su fundonamiento y tambi_n

descobrar. Apague [a [uz de[ homo y derre

[a puerta.

* Reqre [a reii[[a de venq[ad6n.

* Loshombres de los productos de hmHezason

marcas registradas de los respectivos
fabricantes.

PARA PROGRAMAR UN CJCLO DE
AUTOUHPIEZA:

m.Cierre [apuertade[ horno.

2. Opnma [ateda _CJean'.

o Lapa[abra%LEAN' deste[[ar_en e[ in-

o Sinosehacerrado[apuerta,e[indicador
visualmostrar4[apa[abra"door".

3. Optima [a teda _Preset_ (0) para "3:00"
horasde tiempode [impiezaparaun horno
que no est6demasiadosucio.

o E[tiempo de [impiezapuedevariar
dependiendode la cantidadde suciedad.
Oprima [astedas num@icasapropiadas
paraprogramarunacantidaddetiempo
entre 2 y 4 horas. "2:00" horasde
[impiezaparasuciedad[eve,hasta"4:00"

horasde [impiezaparamuch sucieda&

° Cuatro segundosdespu_sde programar
eltiempodeIimpieza,lapuertadelhomo
se cerrar_ herm&ticamente en forma

autom£ica.Lapaiabra'LOCK'aparecer_
ene[indicadorvisualiunto cone[iconode
[impieza(barrasuperior e inferior).

4. Cuando se ha compietadoel tiempo de
Iimpieza,la palabra'CLEAN' desaparecer4
del indicador. La paiabra 'LOCK'
permanecer;tdespiegadahastaquee[homo
se hayaenfriado. Cuandoe[ homo se ha
enfriado,[apaiabra'LOCK_se apagar4y [a
puertase desbioquear_autom_ticamente.

Elb[oqueo autom_dco todaviaest_ activo. La
puerta no puede abrirse hastaque no haya
desaparecido[a palabraLOCK'.

PARA D[FERIR EL COHIENZO DE UN
CmCLO DE UHP[EZA

m&Sigalospasos[-3.

4. Oprima[ateda _StopTimeL Laspaiabras
'STOPTINE'desteiiar_nene[ indicadory [a
horadeparadacaicuiadatambi&naparecer;t
en e[ indicador.

5, Oprima [astedas num@icascorrespond-
ientesparaprogramar[ahoradeparadaque
desee.(Lahorade paradaprogramadaque
puede aceptarsees s61o para una hora
posteriorde[ dia.)

Ejemp[o: Sia [as9:00 ustedprogram6e[
homo para[impiezadetreshoras,[ahorade

paradacalculadaseriala" 12:00".Elindicador
visualmostrar;t:

Siusteddeseaquelahoradeparadaseaa la
[:00, oprima lastecias num6ricas"[,0,0".
Cuatro segundosmis tarde d indicador
mostrari [a [:00 y [a paiabra 'DELAY_
(Diferido)

Cuando el homo comienza a limpiar,
aparecer4elkono de limpieza(barrasupe-
rior e La paiabra 'DELAY'
desaparecer;t.

Cuando se ha compietado d tiempo de
[impieza, [a paiabra 'CLEAN' (Limpieza)
desaparecer_tdel indicador. La paiabra
'LOCK' permanecer_en e[ indicadorvisual
hastaqueelhomo sehayaenfriado.Cuando
d hornosehayaenfriado,lapaiabra'LOCK'
desaparecer;iy [a puerta se desbioquear_
autom_ticamente_

cont.

o Paraevitar &rio a la puerta del homo, no
intente abriria cuando la paiabra LOC
aparezcaene[ indicadorvisual

° Durante[a[impieza,[acocinadebeestarbien
ventiiadaparaayudara eiiminar los o[ores
normaiesasociadoscon [a [impieza. Los
dores disminuirincon el uso.

o Siel homo est4muy sucio,es normal que
ocurran Ilamaradas,humo o llamasdurante
lalimpieza.Limpieelhomo regularmenteen
vez de esperar a que se acumuiemucha
suciedad.

o Limpie el excesode grasao los derrames
paraevitarllamaradas.Parafacilitarlalimpieza,
e[ eiementode[ horno puedeser [evantado
[evemente([ puigada).

° Es normal que [as piezasde [a estufa se
caiientendurantee[ cido de [impieza.Evite
tocar [a puerta,[a cubierta,[aventanao e[

_readeventiiaci6n del horno durante uncido

de limpieza.

o Se encender_ un ventiiador de enfriamiento

autom£icamente durante d cido de [impieza.

Si e[ ventiiador no funciona, p6ngase en

contacto con unt&cnico reparador autorizado.

° Limpie los derrames _cidos o azucarados

tales como patatas dukes, saisas a base de
tomate o de [eche antes de un cido de

autoiimpieza. La porceiana esmakada es

resistente a[ _cido,pero no a pruebade icidos

y se puede descoiorar si los derrames no son

[impiados antes de[ cido de autoiimpieza.

° Puede aparecer una decoioraci6n bianca

despu_sde [a [impieza si los aiimentos _cidos

o azucarados no fueron [impiados antes de[

cido de [impieza. Estadecoioraci6n es nor-

mal y NO afectar;t el rendimiento.

66



)UIDADO Y LIMPIEZA (, '

ARA CANCELAR EL C[CLO DE
L[HP[EZA:

I. Oprirna la tecla 'Cancel'. Si 'LOC' NO
es_ desplegado,abra lapuerta de[homo.

Dependiendo de la Iongitud dd qernpo
que el homo ha estado lirnpiando, d
puede tornar a una hora para que el

homo serefrequeabqo. Cuandod homo
est', fresco, la puerta abriri
autorn_ticarnentey puede ser abierta.

PR©CED]:%IIENT©S DE

,Aseg&ese de que Ja estufaest@

apagaday quetodas[aspiezasest_n

friasantesde tocariao JirnpiarJa.

Estoesparaevitardaffoy posibmes
quernaduraso

°Paraevitarmanchasodecdorad6nDnpue

[aes_ufadespu_sde cada uso.

° Siseretira algunapieza,aseguresedeque
[avudve a co[ocar en [aforrna correcta.

ACERO _NOXIDABLE

(MODELOS SELECTOS)

° NO USE NINGUN PRODUCTO DE

LIMPIEZA QUE CONTENGA BLAN°
QUEADOR A BASEDE CLORO.

• StEMPRE LIMPtE LASSUPERFICIESDE
ACERO A FAVOR DEL GRANO.

°LimpiezaDiaria/$uciedadLeve-Lirnpie

conunodelossiguientes-aguaconjab6n,

una sohci6nde vinagrebhnco con agua,

iirnpiadorparasuperficiesyvidrio'Forrnuh

409'*ouniirnpiadorsirnihrparasuperficies

vidrio- usandouna esponjao un patio

suave. Eniuaguey seque.Parap@r y evitar
rnarcasdelos dedos,useelproducto 'Stain-
less Steel Hagic Spray' (Jenn-Air Hoddo
A912, PiezaNo. 20000008)_.

°Suciedad HoderadalHanchas Re-

bemdes- Lirnpieconunode lossiguienr_s

-'BonArni','SrnartCHeanser'o'SoftScrub'*

- usando una esponia hurnedao un patio

suave.Equagueyseque.Lasrnanchasdificiles
puedenser quitadascon unaespoqa 'Scotch-
Brite'* hurneda; froce a favor dd grano.
Enjuaguey seque. Pararestaurar el lustre y
sacarHasvetas,apiique 'StainlessSteel Hagic
Spray'.

• Decoloraci6n- Usandounaesponiarnoiada
o un patio suave,[irnpie con [irnpiador para
acero inoxidable 'Cameo Stainless Steel

Cleaner'*. Enjuagueinrnediatarnenteyseque.
Parasacarlasvetasy restaurarel lustre, urJlice
'StainlessSteel HagicSpray'.

_ANEL DE ACCESO

Elpaneldeaccesopuedeabrirseo retirarse con
faci[ida& Paraabrir e[ panel,sujece[asesquinas
superioresy tire haciaade[antey haciaabaio.
Paracerrar elpanel,[evantee inserm[aspuntas
en los fiadores de [aestufa.

TAZA

PARALA

GRASA

° Lave con aguay jab6n, un [irnpiavidrios o
sprays[iquidossuaves.

• No use cantidadesexcesivasde agua.

• Para evitar rayaduras u opacarniento dd
acabado, no use lirnpiadores levernence
abrasivos,abrasivos,_sperosoc_uscicos,tales
corno los lirnpiadoresde homo.

NOTA: Para evicar la posibilidad de
desconectaraccidentalrnencecualquierpieza
del sisterna de venqlaci6n, no use para
alrnacenarnientoel _rea situada deer,s del

panelde acceso.

ASADERA E ]NSERTO

° Co[oque unpatio con]ab6nenel insertoyen
[a asadera;dejeque se rernoje para so[tar [a
sucieda&

° Lave en agua jabonosa y ca[iente. Use una
esponja de restregar para sacar las rnanchas
difici[es.

° La asadera y el inserm pueden lavarse en el

*Los nornbres de los producms son rnarcasregistradasde susrespectivosfabricantes.
>'*Paraso[icitar pedidos directarnente, [lamea[ [-800-688-8408
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AREA DEL RELOJ Y DE LAS
TECLASDE CONTROL

° Para activar 'Contrd Lock' (B[oqueo de los
controies) para [a [irnpieza, ver P_gina59.

• Lirnpie con un patio rnoiado y seque.

• Los [irnpiadores de vidrio pueden usarse si se
rodan prirnero en el patio. NO rode
directamen*_een el 6tea de las _edas de
control ni dd indicador.

_OTONES DE CONTROL

° Retire los bomnes cuando esten en laposici6n
'OFF' tir_ndolos hacia adelante.

• Lave, enjuague y seque. No use agentes de

lirnpieza abrasivos pues pueden rayar el
acabado.

° Encienda cada dernento para asegurarse de
que los bomnes haD sido correctarnente
reinstalados.

CUBIERTA Y MODULO QUEir_A-
DORES SELLADOS A GAS -

PORCELANA ESMALTADA

Laporceianaesrnaitadaesun materiala basede
vidrio fundido sobre metaly puedeagrietarseo
picarse si no se usa en forrna debida. Es
resistenteal_cido pero no a pruebade _cidos.
Todosiosderrarnes,especiairnenteiosderrarnes
azucarados o _cidos &ben lirnpiarse

inrnediatarnente con un patio seco.

• Cuando la cubierta est_ fria, lave con agua

jabonosa, enjuague y seque.

• Nunca lirnpie una cubierta que este tibia o

caliente con un patio h@rnedo. Esm puede
causar agrietarnienm o picadura.

° Nunca use lirnpiadores de horno niagentes de
lirnpieza abrasivos o c4usticos en el acabado
exterior de la estufa.

PUERTA Y VENTANA DEL

HORNO- ViDRiO
• Evite usar cantidades excesivas de agua pues

puede escurrirse debajoo detr_s de[ vidrio
causando rnanchas.

• Lave con agua y ]ab6n. Enjuague con agua

[irnpiay seque. EI[irnpiador de vidrio puede
usarsesi se roda en un patio prirnero.

• No use rnateriaies abrasivos tales corno

esponjasde restreDr, iirnpiadoresen pdvo o
esponjasde hna deacero puespuedenrayar
el vidrio.



PARR][LLAS DEL _']ORNO

° Dmpie con agua con jab6n.

° Saque [as manchas difidles con pobo de
hmpieza o una esponia [lena con iab6n.
Enjuague y seque.

• Si con d transcurso de[ tiempo, [as parrilhs
no se deslizan f_dlmenta, [impie d borde de

la parrilh y d soporta de la parrilh con una
pequefia cantidad de aceita vegetal para

restaurar [a fadNad de movimiento, hego
[impied exceso de aceita. [gualmenta,cdoque

una gota de aceita vegetalen [as galas de [as

NO TA: Saque /as parrillasdethomo duranteel
ddo de limpiezcL Si las pdrr@s se @jan en el

homo,se puededfectarsu fund6ny se pueden
descoforar.

_NTER][OR DEL _-_ORNO

• Siga hs instrucciones en la p_gina 66 para

programar un cido de autolimpieza.

MODULO CON QUEMADORES

$ELLADOSa Gas
° Deje queelquemador y [asreji[[asseenfden.

Lave con agua iabonosa y una esponja de
restregar de pl_stico. Limpie la suciedad

rebelde con una esponja no abrasiva rellena
con[ab6n y Cool<top CleaningCreme (Crema

para LimpiarCubiertas), (Pieza#2000000 I).**

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

especialmenta el orificio que est_ debaio del
encendedor. No agrande ni deforme los

agqeros.

• Tenga cuidado de que no entre agua en los

• Cuando [impie tanga cuidado de no dafiar el
encendedor. Si el encendedor esrd sucio,

h_medo o dafiado, el quemador superior no
encender&

I_/_[6DULO DE LA PARRILLA - °

CAVlDAD DE PORCELANA

La bandeja protacmra y la cavidad esrkn
ubicadas debaio del elemenm asador y/o •

m6dulos. Limpie despu_s de cada uso de la

° Paraquitar [asuciedad[eve, [impiecon agua
jabonosa [impia o rocie con [impiadores
tales como 'Fantastik'_ o 'Formula 409'_.

Parauna[impiezam_sf_ci[:a) rocie con un
[impiador de uso dom_stico; b) cubra con
toa[[as de pape[; c) agregue una pequefia

canridad de agua calienta para mantaner
h_medas las toallas de papel; d) cubra y

espere 15 minutos; y e) limpie y seque.

" Para quitar suciedad moderada, frota con

'Bon Ami'$, un limpiador o una esponja de
pl_stico suave.

biota: Revise la evacuaci6n de la grasa

despu_s de cada uso de la parrilla. Para

limpiar: Vade pot la tubeda de evacuaci6n
aproximadamenta 1/3 de taza de agua de la
Ilave bien calienta mezclada con una

cucharadita de te de detargenta para lavar

plams.

REJILLAS - ALUMINIO FUNDI-
DO REVESTIDO CON ACAgADO

" Lave las rejillas frias (NO SUHERJA EN
AGUA LASREJILLASCALIENTESDE LA
PARRILLA)con detargentaenaguaca[iente
enelfregaderoo enel [avavaji[[as.Aseg_rese
de quitar todos los residuos de a[imentos
antesde cocinar en [a parriiia nuevamenta.

° Quite [a suciedaddifici[ con unaesponjade
ma[[ade p[_stico. Use so[amentaaque[[os
productos de [impiezaque se recomienda
para [impiar superficiesantiadherentas.

Si [asreji[[as han sido [avadasen e[ [avavaji[[as,

p_se[es una capa [eve de aceita antes de
usar[as nuevamenta.

No use escobi[[as met_[icas o esponjas de

restregar abrasivas destinadas para [impiar

reji[[as de barbacoa de uso exterior. Estas

pueden quitar el acabado y tambi_n rayar [as

reji[[as. No [as[impie en hornos auto[impiantas

ni use [impiadores de hornos en [as rejiiias.

QUEMADOR DE LA PARRILLA

• Siga las instrucdones de la P_gina 55 para
sacar el quemador de la parrilla.

• El quemador de la parrilla debe limpiarse
despu_sdecadausocon unaesponjaS.O.S.*
jabonosa. Enjuaguey seque bien antes de
usar[o nuevamenta.

biOTA; Verifiquequetodos losorificios de[
quemador esten abiertos. Para abrir los
orificiosobstruidos, inserteuna[fi[erderecho
en cada orificio.

TAZA PARA LA GRASA

° La taza se encuentra en e[ [ado izquierdo
detr_s del panel de acceso inferior, debajo de
la estufa. (Vet en la P_gina67 como abrir el

panel de acceso.) Recoge la grasa y otros
liquidos creados cuando se asa a la parrilla o

cuando se usan algunos de los accesorios.
Verifique cada vez que utilice la parrilla y

vadeia cuando se hayaacumuiado grasa. Para

quitar [ataza,simpiementasujetae[asaytire
de[ soporta que [a retiene.

° La taza puede ser [avadaen aguajabonosa
caiienta o en el lavavajiiias.

>"Loshombres de los productos son marcasregistradasde sus respectivosfabricantas.
Para soiicitar pedidos directamenta, liame al 1-800-688-8408
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PUER%& DEL MORNO

• NUNCA co[oque peso exceswo ni se
pareen lapuerta de[homo, Estopodria

hacer vo[car [aesmfa,quebrar [apuerta
o [edonar at Jsuario,

, NUNCA intente abrir ocerrar [apuerto
ni hacer funcuonare[ homo hastaque [a
puerta no haya s[do debidamente
reemp[azada.

° NUNCA co[oque los dedos entre [a
b[sagray e[ marco deiantero de[ homo
Los brazos de ardcu[ac[6n est_n

provistos de resortes. Si se go[pea
accidentalmente [a bisagra se cerrar_
bruscamentecontrae marco del homo

y puede [esionar susdedos.

PAP_ SACAR:

I. Cuando estefria. abrab puerta de[ horno

hasta[a posucu6ntope de asara [a parriiia
_abierta aproximadamente cuatro
pu[gadas).

2° Sujete [a puerta de cada [ado. No use [a
manija de [a puerta para [evantaria.

3. Levanteuniformementehastaque[apuerta
se salsade los brazos de articuiaci6n.

PAPA VOLVER A COLOCAR:

i oSujete la puerr_ de cada iado.

2° Aiinee [as ranuras de [a puerta con los
brazos de articuiaci6n en [a estufa.

3. Desiice [a puerta hacia los brazos de
articuiaci6n has_ queestecornpietamente
asentada en las bisagras. Empuje hacia
abajo lasesquinassuperiores de la puerta
para asentaria compietamente en [as
bisagras.Lapuerta nodebequedartorcida.

NOT, A: La puerta del homo en una estufa

nueva puede sentirse "esponjosa" cuando se

cierra. Estoesnormal y disminuir(_con el uso.

V£NTANA DEL HORNO

PARA PROTEGER LAVENTANA DE
LA PUERTA DEL HORNO:

[° No go[pee e[ vidrio con o[[as, sartenes,
muebies, juguetes u otros objetos.

2. No cierre la puerta del horno hastaque
[as parriiias de[ horno no est_n en su
lugar.

A[ goipear, rayar, hacer vibrar o esforzar e[
vidrio puededebiiitar suestrucmra causando
un mayor riesgo de rotura en una fecha
posterior.

TO_R/XHZ, OS N[_[VELADO_/ES

oVerifique si e[ soporte antivueico est_
asegurando a[ piso uno de los torniiios
niveiadores traseros. Este soporte evita
que [a estufa se vueique accidentaimente.

La estufa debe ser niveiada
cuando se instaia. Si [aestufa

i  OVE:R LA I STLI:   
PARA L: ) IPIEZA Y

i. Corte e[ suministro de Ds a [a estufa.

2. Desconecte e[suministro de energia ei6ctrica

a [a estufa, si es que est_ equipada.

3, Desconecte e[ sistema de ventiiaci6n.

4, Desconecte [a tuberia de[ suministro de gas
hacia[a estufa.

5_ Desiice [a estufa hacia adeiante para

desenDncharia de[ soporte de[ dispositivo

antivueico. (Ver [nstrucciones de [nstaiaci6n

para ubicaci6n del soporte.)

6. [nviertae[ procedimiento paravoiver ainstaiar.

Si [a tuberia de[ gas ha sido desconectada,

verifique si hay escape de gasdespu@sde [a
reconexi6n. NOTA: Un t_cnico ca[i_]cado
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debe desconectar y reconectar [a

tuberia de[ gas.

7, Para evitar que [a estufa se vueique

accidentaimente, debe asegurarse a[ piso
desiizando e[ tornii[o niveiador trasero

dentro de[ soporte antivueico.

Luz Ho tso
Para asegurar que se use una bombilla
de repuesto correcta, solicite ia
bombilla a Maytag Customer Service.
Same al 1-800-688-8408, solicite la
Pieza No° 74004458 - bombilla de

hai6geno°

° Aseg_rese de que la Cubierta de la

de tocarlas.

PARA REEHPLAZAR LA BOHB[LLA
DEL HORNO:

l.Cuando el horno est_ frio, use la yema de

los dedos para sostener el borde de la
cubierta de la bombiiia. Tire de eiia hacia

afuera y retireia.

2°Cuidadosamente saque [a bombiiia antigua,

tir_ndola derecho hacia afuera de [a

base de cer_mica.

3.Para evitar dafio o disminuir [a vida uti[ de

la bombilla nueva, no toque la bombilla con

las manos o los dedos desnudos. Suj_teia

con un paso o con una toaiia de pape[.

Empqe [as ciavijas de [a nueva bombiiia

derecho dentro de los agujeros de la
base de cer_mica.

4°Vueivaacolocar apresi6n lacubierta de la
bombilla en su lugar.

5.Vueiva a enchufar la estufa. Vueiva a

programar e[ reioj.



,........YNS£S DE SOL C TAR

VEPdFIQUE PRIMERO LO SIGX_IENTE:

° Revise si Ios controles deI homo estin

deb[damente ajustados.

Ver[fique s[ eJenchufe est_firmemente [nsertado
en e[ tomacorriente.

° VerifiqueovueIvaareponereldisyuntor, Verifique
o reemplace el fusible.

• Ver[%ue el sumin[stro de energia drctrica.

TODA LA ESTUFAO PARTEDE ELLANO

FUNCIONAo

° Revisesi Iasuperficiey/o los controles de! homo
est_n debidamentea]ustados.Ver P@nas 53y 58.

• VerifiquesiIapuertade[homosehadesb[oqueado
despu@delcido deautolimpiezaVer P@na66.

° Revisesi el homo est,.ajustadopars horneado
diferidoo programadelimpieza.VerP_.gs.62y 66.

° Vedfiques[ 'Control Lock' (BIoqueodeControl)
est_ activado. Ver Pigina 59.

Los RESULTADOSDEL HORNEADO NO

SON COi'dO SE ESPERABANO SON DIS-

TINTOS A LOS DEL HORNO ANTERIOR°

• Aseg@ese de que eI resp[radero dd homo no
est_bloqueado.Ver P@na56paraIaubicaci6n.

• Ver[fiqueparaasegurarsede que b. estufaest_
n[velada.

• Lastemperaturasa menudo var[anentre un
homo nuevoy unoantiguo.A medidaquepasaeI
tiempo,Iatemperaturadd homo camb[ay puede
hacersem_tscalienteom_.sflea.VerP@na60para
lasinstrucdonesdecomoaiust_rIatemperatura
del homo. NOTA:No se recomiendaaiust_r la
temperaturas[haten[doprobJemasconsolouna
o dos recetas.

• VenfiquequeIatemperaturadelhomo hayasido
disminuidaen 25 o F cuando use el horneadopot
convecd6n.

• Consuttee! folleto "La Cocina Fficil" para
mayor informaci6n sobre losutensiliosdehornear

y el horneado.
• Aseg@esedeque e! homo se haprecaientado

cuando Ia recetao instrucc[onesindicanquese
precal[ente.

• Ver[fiquelapos[c[6ndelasparr[llas.Ver P@65.

LosALLINENTOSNO SEASAN A LA

PARRILLAEN FORNA DEBIDA O SALE

DENASIADO H UMO,

° Ver[fiqueIasposidonesdeIasparr[Ilasdelhomo.
Elalimentopuedeestarmuycercade!elemento.

• Elpapel de alum[nioseus6 de manera[ncorrecta.
Nuncaforte el [nsertodel asadorcon papelde
aium[n[o.

• Recorte e! exceso de grasa de la came antes de
ponerla a asar a Ia parr[fla.

• Seus6 una asadera sucia.

EL HORNO NO SE AUTOUNNAo

• Verifiquepara asegurarse de que el c[clono est6
ajustado para un comienzo d[ferido.Vet Pig. 66.

• Verifiquesi la puerta esrdcerrada

EL HORNO NO SE LIMPIO EN FORNA

DEBIDAo

° Puede que sea necesario un t[empo de [imp[eza

mis largo.
• Los derrames exces[vos, espec[almente de

alimentos azucarados y/o _.c[dos no fueron
{[mpiadosantes del cido de autolimp[eza.

LA PUERTADEL HORNO NO SE

DESBLOQUEADESPUESDEL CJCLODE

LINNEZAo

° Et interior de[ homo todav[a est5. caliente. Deie
que pase aproximadamenteuna hora para que e!
homo se enfr[eantes de que se complete un cido
de autoJimp[eza. La puerta puede set ab[erta
cuandodesaparezca[apaJabm'LOC' de[indicador
visual.

SE JUNTA HUNEDAD EN LA VENTANA
DEL HORNO O SALEVAPOR POR EL

RESPIRADERODEL HORNO,

° Esto es normal cuando se cocinan alimentoscon
alto contenido de humedad.

• Seus6humedadexces[vacuandolimp[6laventana.

EL QUENADOR SUPERIOR NO SE
ENCIENDEo

° Verifiquepara asegurarse de que Ios orificiosde
{osquemadores o IosorificiosdeI encendedor no
est_n obstruidos. Vet p@na 68.

° Verifiquepara asegumrse de queet encendedor
est4 seco yque emitachasqu[dos.Elquemador no
se encender_,si etencendedor est,. dariado,sucio

o moiado.Sielencendedor noproduce unchasqui-
do, gire {aperillade control a {aposic[6n"OFF".

LA LLANA DEL QUENADOR SUPERIOR
SE LEVANTADEL ORIFICIOo

° Verifiquepara asegumrse de que e!utensilioesti
asentado en Iaparrillasobre el quemador.

• P6ngase en contacto con un t&n[co autorizado
deJenn-Air.

LA LLANA ES DISPAREJAo

• Los orificios de[ quemador pueden estar
obstruidos.

LA LLANA DEL QUENADOR SUPERIOR
ES DE COLOR AMARILLO.

• Consuke a un t&n[co autorizado de Jenn-Air.

° AIgunaspuntasamadllasen lallamason aceptables
cuando se usa gas propano {[qu[do.

HAY UN FUERTEOLOR O HUNO LEVE

CUANDO SE ENGENDE EL HORNOo

° Estoesnormalenunaestufanuevay desaparecer_
despu_s de unos pocos usos. Sise iniciaun ciclo
de limpiezael oJorse "quemar_"mis ripidamente.

• Encendiendo un ventilador ayudar_ a extmer el
humo y/o e! olor.

• Hay suciedad excesiva de alimentos en Ia parte
inferior dd homo. Use un ddo de autolimp[eza.

EL SISTENADE VENTILACIONNO EXTRAE

ELHUNO DE NANEtL&EEICAZ.

• Verifiquelaventilacidntransversaldela[reamb[ente
o delairede relleno.

• Se crea una canddad excesivade humo;ver[fique
{asinstrucdones para asar a la parrilla,recortar la
came. Vet P_.g.56.

• El respiradero mural exterior puede estar
bloqueado.

• La estufa puede estar maI [nsralada;verifique la
informaci6nsobre Ia [nstalad6nde los conductos.

Ver Pig. 52.

° Elfiltrode{aire puede estar mal[nstalado.Vet PS.g.
56.

NE OYE ELSON]DO DE UN VENTILADOR

• Estees elventilador de enfriamientoy es normal.
Elventilador continuari funcionandodespurs que
se usa el homo hastaque el homo seenfrie.

_aF" NAS UN N(JNERO Y ELMENSAJE:
_aCALLAN AUTHORIZED SERVICEROR
800-688-1100."

° Estoes un c6digo de faJIa.Siaparece un c6digode
fallaen e! ind[cadorvisuaIy se escucha una serial
sonora, opr[ma Iateda 'Cancel'. Si elc6digo de
fallay {aserial sonora cont[nhan, desenchufe la
estufa, gspere unosm[nutoshego vudvaaenchufar
{aestufa. Si el c6d[go de fallay Ia serialsonora
cont[n_an, desconecte Ia estufa y Ilame a un
t&nico autor[zado.

• Si el homo estS.excesivamente sudo, se pueden
producir Ilamaradasexces[vasIo cual resultari en
un cddigo de falladumnte el ddo de limp[eza.
Optima la teda 'CanceP y deje que et homo se
enflffecompleto, limpiefuera de excesso dd suelo
y despudsrea}usted ciclode I[mpieza.S[elcddigo
de falla y la alarma sonora todav[a contin0an,
desenchufelaestufayIlamea unt&nico autorizado.
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":YARANT A DE LA

XESTUFA  ENN  AHR

Garantia Compmeta de Un Aho- Piezas y Mano
de Obra

Durante un (l) aSo desde JafechaoriginaJ de cornDra
aJpor menor, serepararao reemphzaragramitamenm
cuanq@er@ezaquefal edurante uso normaJend hogar.

Garantias Limitadas- Piezas Solamente

Segundo ABo - Despu6sde[ primer aho de lafecha

original de compra, se reemplaza a o reparara
gratuitamente las @ezasquefallen durante uso normal
en el hogar en Io que respecm alas puezasy el
propietario debera pagar todos los otros cosms
nc uyendo mano de obra, kilometraie y transporm

Desde el Tercero basra el Quinto ABo-A parer
deJafechaoriginaldecompra, serepararao reemDJazara
gramicamente las puezasindkadas a contmuaci6n que
fallenduranceusonormal enJoquerespectaaJaspiezas
y d pro@etario debera paDr todos los otros cosms
inciuyendo mano de obra, Idlometraje y transporte

. Controles Electr6nicos

° Elemeritos Calefactores EJ_ctricos: Elemenms

superiores,de[asadory dehornear enJasesmfasagas

(,UBREN ESF,&S GARANTiAS;

J° Situacionesydafiosresdtantes decualquierade[assiguienteseventuaHades:

a. Jnstahci6n,entrega o mantenimiento inapropiados.

b. Cualquier reparaci6n, modificaci6n, akeraci6n o ajuste no autorizado
por el fabricante o por un centro de servicio autorizado.

c° Hal uso, abuso, accidenteso uso irrazonable.

d° Corriente el_ctrica, voltaje o suministro incorrecto.

e. Programaci6n incorrecta de cualquiera de los controles.

2° Las garantias quedan nulas si los n@merosde serie originales han sido
retirados, akerados o no son facilmente legibles.

3. Focos.

4. Productos comprados para uso comercia[ o industrial

S° Elcosto de[ servicio o [[amadade servicio para:

a° Corregir errores de insta[aci6n.
b. [nstruir a[ usuario sobre el uso correcto de[ artefacto.

c° Transporte de[ artefacto a[ estab[ecimiento de servicio.

6. Los dafios consecuentes o incidenta[es sufridos por cua[quier persona
como resukado del incumplimiento deestagarantia. Enalgunosestadosno

se permke laexchsi6n o limkaci6n de dafiosconsecuenteso incidentales,
por Io tanto la limkaci6n o exdusi6n anterior puede noaplicarseen sucaso.

Residentes Canadienses

Las garantias anteriores cubren solamente aque[[os
dectrodom_sticos insta[adosen Canadaque hansido
:ertificados o aprobados pot [asagenciasde pruebas
correspondientes para cump[imiento con [a Norma

National de Canada a menos que e[ e[ectrodomestico

hayasidotraido aCanad_desdelosEE.UU.debidoa un
cambio de residencia.

Oarantia Limitada Fuera de los Estados Unldos

y Canad_ - Piezas $olamente

Duranm dos (2) ahos de [afecha decompra original a[
pot menor,cua[quierpuezaquefa[[edurante uso normal
eneLhogarsera reemp[azadao reparadagramitamenm
en 1oque respecta a [a plezay el propletario debera
pagartodos [osotros cosms induyendo mano deobra,

kilometraje y transporm.

kasgarantiasespec@casexpresadasanteriormen:esonlas
UNICAS garantias provistaspor el fabricante, Es_as
garantias le otorgan derechos legales espec@cos y usted

Due@tener ademdisotros derechos quevafian de unestad0
o[ro.

N EC {SFFASERv/I(IIO
• Llameal distribuidor donde compr6 su electrodom_stico o Ilamea Maytag

Appliances SalesCompany, ]enn-Air Customer Assistance al 1-800-688-

II00 para ubicar a un t_cnico autorizado.

• Aseg@esede conservar el comprobante de compra paraverfficar elestado
de la garantia. Consuke la secci6n sobre la GARANTIA para mayor

informaci6n sobre las responsab@dadesdd propietario para servicio baio
lagarantia.

• Siel distribuidor o lacornpafiJade servicio no puedenresdver el problema,
escribaa blaytagAppliancesSalesCompany, Arm: CAIR_%Center, P.O. Box
2370, Cleveland, TN 37320-2370 o Ilarneal 1-800-688-1100.

NO]A: Cuando Ilarne o escriba acerca de un problema de servicio, por
favor inchya la siguiente informaci6n.

a° Su nombre, direcci6n y n@merode td_fono;

b° N@merode moddo y numero de serie;

c° Nombre y direcci6n de su distribuidor o tecnico de servicio;

d° Una descripci6n clara dd problema que esd experimentando;

e. Comprobante de compra (recibo de compra).

• Lasguias dd usuario, rnanualesde servicio e informaci6n sobre las piezas
puedensdicitarse a MaytagAppliancesSalesCompany,]enn-Air Customer
Assistance.

JENN-AIR • 403 West Fourth Street North o P.O. Box 39 • Newton, iowa 50208
Forr'n No. B106/02 Part No, 8113P36g-60 74005521 @ 2002 Maytag Appliances Sales Co, Litho U.$.A.


