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Installer: Please leave this manual
with this appliance.

Consumer: Please read and keep
this manual for future reference. Keep
sales receipt and/or cancelled check
as proof of purchase.

Madel Number

Date of Purchase

if you have questions, call:

Jenn-Air Customer Assistance
|-800-688-1100
|-800-688-2080 (US. TTY for hear-

ing or speech impaired)
{Mon.-Fri., 8 am-8 pm Eastern Time)

Internet: http//www jennair.com

For service information, see page
19.

~In our continuing effort to
improve the quality and per-
formance ~of our - cooking
products, it may be neces-
sary to make changes to the
appliance without revising
this guide. ' o '

MPORTANT

AFETY INSTRUCTIONS

SAFETY INSTRUCTIONS
Warning and Important Safety Instructions
appearing in this guide are not meant to cover
all possible eonditions and situations thatmay
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.

RECOGNILZE SAFETY SYMBOLS,
WORDS, LABELS

A warnine

WARNING = Hazards or unsafe practices
which COULD result in severe personal
injury or death.

A cavrion

CAUTION = Hazards or unsafe practices
which COULD result in minor personal in-

jury.

Read and follow all instructions before
using this appliance to prevent the poten-
tial risk of fire, electric shock, personal injury
or damage to the appliance as a result of
improper usage of 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 installed and
grounded by a qualified technician.

A\ warnine:

* ALL RANGES
CAN TIP AND
CAUSE INjU-
RIES TO PER-
SONS

c INSTALL
ANTI-TIP DE-
VICE PACKED
WITH RANGE

¢ FOLLOW ALL INSTALLA-
TION INSTRUCTIONS

WARNING: To reduce risk of
tipping of the appliance from ab-
normal usage or by excessive
loading of the oven door, the
appliance must be secure by a
properly installed anti-tip device.

To checkifdevice 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 properly engaged. You should
check this anytime the range has been
moved.

In Case or Firg

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

* Cooktop: Smother fire or flame in apan
with a lid or cookde sheet.

NEVER pick up or move a flaming pan.

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

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



(GENERAL
INSTRUCTIONS

NEVER use appliance door, or drawer,
ifequipped, as a step stool or seatas this
‘may result in possible tipping -of the
appliance, damage to the appliance, and
serious injuries.”

If appliance is installed near a window,
precautions should be taken w prevent
curtaing from blowing over surface ele-
ments.

NEVER use appliance to warm or heat the
room. Failure to follow this instruction can
lead to possible burns, injury, fire, or dam-
age to the appliance.

NEVER wear loose-fitting or hanging gar-
ments while using the appliance. Clothing
could catch utensil handles or ignite and
cause burns if garment comes in contact
with hot heating elements.

To ensure proper operation and to avoid
damage to the appliance or possible injury,
do notadjust, service, repair or replace any
part of the appliance unless specifically
recommended in this guide. Refer all other
servicing to a qualified technician.

NEVER store or use gasoline or other
combustible or flammable materials in the
oven, near surface units or in the vicinity of
this appliance as fumes could create a fire
hazard or an explosion.

To prevent grease fires, do not let cooking
grease or other flammable materials accu-
mulate in or near the appliance.

Use only dry potholders. Moist or damp
potholders on hot surfaces may resultin a
steam burn. Do not let potholders touch
hot heating elements. Do not use a towel
or other bulky cloth which could easily
touch hot heating elements and ignite.

Always twirn off all controls when cookingis
completed.

NEVER heat unopened containers on the
surface unit or in the oven. Pressure build-
up in the container may cause container to
burst resulting in burns, injury or damage to
the appliance.

This appliance has been tested for safe
performance using conventional cookware.
Do not use any devices or accessories that
are not specifically recommended in this
manual. Donotuse eyelid covers, stove top
grills or add-on oven convection systems.
The use of devices or accessories that are
not expressly recommended in this manual
can create serious safety hazards, resultin
performance problems, and reduce the life
of the components of this appliance.

NEVER use aluminum foil to line drip
bowls or 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.

Aerosol-type cans are EXPLOSIVE when
exposed to heat and may be highly flam-
mable. Do not use or store near appliance,

CooKkTOP

NEVER leave surface units unattended
especially when using high heat. An unat-
tended boilover could cause smokingand a
greasy spiilover can cause a fire.

This appliance is equipped with different
size surface elements. Select pans with flat
bottoms large enough to cover element.
Fitting pan size to element will improve
cooking efficiency.

If pan is smaller than element, a portion of
the element will be exposed to direct con-
tact and could ignite clothing or potholder.

Only certain types of glass, glass/ceramic,
ceramic, earthenware, or other glazed uten-
sils are suitable for cooktop or oven service
without breaking due to the sudden change
in temperature. Follow utensil manu-
facturer's instructions when using glass.

Turn pan handle toward center of cookiop,
not out into the room or over another
surface element. This reduces the risk of
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burns, ignition of flammable materials, or
spillage if pan is accidently bumped or
reached by small children.

GLASS-CERAMIC
Cooxror

NEVER cook on broken cooktop. If
cooktop should break, cleaning solutions
and spillovers may penetrate the broken
cooktop and create a risk of electric shock.
Contacta qualified technician immediately.

Clean cooktop with caution. Some cleaners
can produce noxious fumes if applied to a
hot surface. If a wet sponge, cloth, or paper
towel is used on a hot cooking area, be
careful to avoid steam burn.

Deep Fat FRYERS

Use extreme caution when moving the
grease pan or disposing of hot grease.
Allow grease to cool before attempting to

OvVEN

Use care when opening door. Let hot air or
steam escape before removing or replacing
food.

For proper oven operation and performance,
do not block or obstruct oven vent duct.
When oven is in use, the vent and surround-
ing area become hotenough to cause burns.

Always place oven racks in desired locations
while oven is cool. If rack must be moved
while oven is hot, do not let potholder
contact hot element in oven.

SELF-CLEANING OVEN

Clean only parts listed in this guide. Do not
clean door gasket. The gasketis essential for
a good seal. Do not rub, damage, or move
the gasket.

Do not use oven cleaners. No commercial
oven cleaner or oven liner protective coat-
ing of any kind should be used in or around
any part of the oven.



P

ORTANT SAFETY INSTRUCTIONS , CONT.

Before self-cleaning the oven, remove
broiler pan, oven racks and other utensils
to prevent excessive smoking, discolora-
tion of the oven racks or possible damage
to utensils.

Wipe up excessive spillovars, especially
greasy spills, before the clean cycle to pre-
vent smoking, flare-ups or flaming.

Itis normal for the cooktop to become hot
duringa clean cycle. Therefore, avoid touch-
ing the cooktop, door, window or oven
vent during a clean cycle.

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

HearinGg ELEMENTS
NEVER touch surface or oven heating
elements, areas near elements, or
interior surfaces of oven.

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

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

AVE

Other potentially hot surfaces include:
Cooltop, areas facing the cooktop, oven
vent, and surfaces near the vent opening,
oven door, areas around the door and oven
window.

A

CHILD SAFETY

MEVER store items of interest to chil-
dren in cabinets above an appliance or
on backguard ofa range. Children climb-
ing on the appliance door to reach items
could be seriously injured.

NEVER leave children alone or unsuper-
vised in area where appliance is in use or is
still hot.

NEVER allow children to sit or stand on
any part of the appliance as they could be
injured or burned.

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

JENTILATING HOODS
Clean range hood and filters frequently to
prevent grease or other flammable materi-
als from accumulating on hood or filter and
to avoid grease fires.

=

Turn the fan on when flambéing foods (such
as Cherries Jubilee) under the hood.

IMPORTANT SAFETY
NOTICE AND

'ARNING

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

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

IMPORTANT NOTICEREGARDING
PET BIRDS: Never keep pet birds in the
kitchen or in rooms where the fumes from
the kitchen could reach. Birds have a very
sensitive respiratory system. Fumes re-
leased during an oven self-cleaning cycle
may be harmful or fatal to birds. Fumes
released due to overheated cooking oil, fat,
margarine and overheated non-stick cook-
ware may be equally harmful.

"HESE INSTRUCTIONS

FOR FUTURE REFERENCE
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SURFACE CONTROLS

Use to turn on the surface elements. An
infinite choice of heat settings is available
from lo o hi. The knobs can be setonor
between any of the settings.

SETTING THE
CONTROLS

I. Place pan on surface element.

2. Push in and twrn the knob in either
direction to the desired heat setting.

* The control panel is marked to
identify which element the knob
controls. For example,
@ indicatesright front
element,
3. There is an indicator light above each
control knob. When a surface control
knob is turned on, the light will turn on.

The light will wirn off when the surface
element is turned off.

4. After cooking, trn knob to OFF.
Remove pan.

Duarl ELEMENT

The cooking surface is equipped with a dual
element located in the right front position.
To operate, push in on the control knob
and turn to the right to control the large
element, or push in and turn to the left to
control the small element.

LARGE
ELEMENT

SMALL
ELEMENT

»Always place a pan on the surface unit -

‘before you turn iton. To prevent dam-

age to range, never-operate surface-

unit without a pan in place.

» NEVER use the cooktop as a storage
“area for food or cookware.

DURING COOKING -

* Be sure you know which knob controls
~which surface ‘unit.” Make sure you
turned on the correct surface unit.

» Begin cooking on a higher heat setting
‘then reduce to a lower setting to com-

plete the operation. Never use a high -

“heat setting for extended cooking.

+ NEVER allow a pan to boil dry. This
- could damage the pan and the appli--

_ ance.

* NEVER touch cooktep until it -has

*cooled. “Expect some parts-of the

- -cooktop, especially around the surface -

units, to become warm or hot during
cooking. Use potholders © protect
~hands.

B AFTER oom

_' Make sure surface unit is tumed off

G

e Clean up messy. SPI”S as 500N as pos

“sible.

OTHER TIPS

+ If cabinet storage is provided directly
“above cooking surface, limit it to items
“that are infrequenty used and can be

safely. stored in an area sub]ected to
heat.

Temperatures may be unsafe for items
~ suchasvyolatile luqmds cleaners oraero-
sol sprays. -

» NEVERI|eave anyitems especially plas-
- “tic items, on the cooktop. The hot air -

from -the .vent may. ignite fammable
iterns, ‘melt or soften plastics, or -
crease pressure in closed containers
causing them to burst. :

« NEVER allow aluminum - foil, meat

“probesoranyother metal object, other

than a pan on a surface element w0

' tmtact heatmg elements

SUGGFESTED HEAT SETTINGS

The size, type of cookware and cooking
operation will affect the heat setting. For
information on cookware and other fac-
tors affecting heat settings, refer to *“Cooke-
ing Made Simple” booklet.

hi: Use to bring liquid to a boil. Always
reduce setting to alower heat when liguids
begin to boil or foods begin to cook.

med. hi: Use to brown meat, heat oil for
deep fat frying or sauteing. Maintain fast boil
for large amounts of liquids.

medium: Use to maintain slow boil for
large amounts of liquids and for most frying
operations.

4

medium

med. lo: Use to continue cooking covered
foods or steam foods.

lo: Use to keep foods warm and melt
chocolate and butter.
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QOOKING, CONT.

G1LASS-CERAMIC SURFACE

NOTES:

cycle.

is normal.

enough to touch.

* On Canadian models, some or all of the surface will not operate during a self-clean

« Cooktop may emit light smoke and odor the first few times the cooktop is used. This

* Whenacontrolis turned on, ared glow can be seen through the glass-ceramic surface.
The element will cycle on and off to maintain the preset heat setting.

+ Glass-ceramic cooktops retain heat for a period of time after the unit is turned off.

When the HOT SURFACE light turns off {see below), the cooking area will be cool

* NOTE: Do not attempt to lift the cooktop.

CoOOKING AREAS

The cooking areas on your range are identi-
fied by permanent patterns on the glass-
ceramic surface. For most efficient cooking,
fit the pan size to the element size.

Pans should not extend more than '[1to |-
inch beyond the cooking area.

For more information on cookware, refer to
“Coocldng Made Simple” booldet.

Hor Surrace LicHTS

Each element has a HOT SURFACE indicator
light. A light will be illuminated when the
matching cooking area is hot. |t will remain
on, even after the control is turned off, until
the area has cooled. They are located adja-

cent to each element. |, cimrace

LIGHTS ON COOKTOPR

Tirs TO PROTECT THE
+LASS=-CERAMIC SUR~
FACE

« Before first use, clean the cooktop. (See
Cleaning, page 15.)

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

Do not allow plastic, sugar or foods with
high sugar content to melt onto the hot
cooktop. Should this happen, clean imme-
diately. (See Cleaning, page 15

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

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

Never place a trivet or wok ring between
the surface and pan. These items can mark
or etch the top.

Do not slide aluminum pans across a hot
surface. The pans may leave marks which
need to be removed promptly. {(See Clean-
ing, page 15.)

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

To prevent scratching or damage to the
glass-ceramic top, donotleave sugar, saltor
fats on the cooking area. Wipe the cooktop
surface with a clean cloth or paper towel
before using.

Never use a soiled dish cloth or sponge to
clean the cooktop surface. A film will re-
main which may cause stains on the cooking
surface after the area is heated.

Do not use a small pan on a large element.
Not only does this waste energy, but it can

also result in spiflovers burning onto the
cooking area which requires extra cleaning

5

Do not use non-flat specialty items that are
oversized or uneven such as round bottom
woks, rippled bottom and/or oversized can-
ners and griddles.

Do not slide heavy metal pans across the
surface since these may scratch.

Do not use foil or foil-type containers. Foll
may melt onto the glass. [f metal melts on the
coolktop, do not use. Call an authorized
Jenn-Air Servicer.

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

Do not allow spills to remain on the cooking
area or the cooktop trim for along period of
time.

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

Do not use chlorine bleach, ammonia or
other cleansers not specifically recom-
mended for use on glass-ceramic.

To retain the appearance of the glass-
ceramic cooktop, clean after each use.

NOTES:

* Glass ceramic surfaces retain heat.
Turn the elements off a few minutes
before food is completely cooked and
use the retained heat to complete the
cooking.

Because of the heat retention charac-
teristics, the elements will notrespond
to changes in settings as quickly as coil
elements. In the event of a potential
boilover, remove the pan from the
cooking area.

COOKWARE

To achieve optimum cooking performance,
use heavy-gauge, flat, smooth bottom pans
that conform to the diameter of the cooking
area. { See “Cooking Made Simple” for
cookware characteristics and recommenda-
tions.)
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The electronic controlis designed for ease in programming. The display window on the control shows time of day, timer and oven functions.
Control panel shown includes Convect and other model specific features. (Styling may vary depending on model.)

+Be sure all packing material is re- .
moved from oven before trning on.

* Prepared Food Warning: Follow -
food manufacturer’s instructions. If a
plastic frozen food container and/or
its cover distorts, warps, or is other-: -
“wise damaged during cooking, imme-

diately discard the food and its con- -

‘tainer. The food could be contami-
nated. : :

». Follow the manufacturer’s directions .-

when using oven cooking bags.

Do not use oven for storing food or-
‘cookware, ' ' '

ConTrROL PAD
PERATION

* Press the desired function pad.

* Press the Auto Setpad or the appropri-
ate number pad(s) to enter time or tem-
perature.

* Abeep will sound when any pad is pressed.

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

* Further instructions will scroll in display
after function pads are pressed.

NOTE: The temperature or time will be
automatically entered four seconds after
selection.

If more than 30 seconds elapse between
pressing a function pad and the Auto Set
pad or number pads, the function will be
canceled and the display will return to the
previous display.

ContrOL OPTIONS

Several control options are indicated under
the number pads on the control. Factory-
set options can be changed to your prefer-
ences. See page |2 for more information.

SETTING CONTROL
FuNCTIONS

Crock Pap
I. Press Clock pad. Indicator word TIME
will flash in the display.

2. Press the appropriate number pads for
the current time.

After a power interruption, POWER IN-
TERRUPTION will seroll followed by SET
CLOCK.

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

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

The clock may be set to a 24-hour clock.
See Control Options (12/24 Hour Clock),
page |2.

Timer Paps
The timer{s) may be set for any time period

up to 99 hours and 59 minutes {%9:59).

The timer (s} operates independently of any
other function and can be set while another
oven function is operating. THE TIMER
DOESNOT CONTROLTHE OVEN.

i. Press the Timer | or 2 pad. TIMER |
or 2 will flash respectively. OHR:00 will
appear in the display.

2. Press the appropriate number pads to
enter desired time.

3. TIMER I or TIMER 2 will be displayed. If
both timers are active, the Timer with
the least amount of time left will be
displayed.

EXAMPLE: To seta timer for 5 minutes,
press the Timer | pad and the number

pad 5. The control will begin countdown
after a four second delay.

4. The last minute of the countdown will be
displayed in seconds.



SOOKING

CONT.

5. Atthe end of the set time, “END"” will be
displayed and two chimes will sound
followed by two chimes every 30 sec-
onds for up to five minutes. Press the
corresponding Timer pad to can-
cel the chimes.

NOTE: The Timer reminder chimes at
the end of a set time may be changed.
See Control Options (End-of-Timer
Signal}, page |2,

To Cancel a Set Time:

Press and hold the corresponding Timer
pad for several seconds. After aslight delay
the time of day will appear.

OR

Press the Timer pad and the “0" number
pad. After a slight delay the timer will be
canceled.

CANCEL Pap

Use to cancel all programming except the
Clock and Timer functions.

Avuto SeT Pap

BAKE PaD
Use for baking and roasting.

[.Press Bake pad.

2.Press again for 350° F or press the Auto
Set pad. Each additional press of Auto
Setwill raise the temperature 25°F. Or,
press the appropriate number pads for
the desired temperature between 100°F
and 550° F.

3. When the oven turns on, a red preheat
indicator will light and the bake icon wilt

be displayed.

BAKE
PREHEAT JCON
INDICATOR

: i

4.A single chime will indicate the oven is
preheated to the set temperature. The
preheat indicator will trn off.

5.When cooking is complete, press Can-
cel pad. Remove food from oven.

ConvecT BAKE PAD/
Convecer Roast Pap
{SELECT MODELS)

Press ConvectBake or Convect Roast
pad.

. Press again for 325° F or press the Auto

Set pad. Each additional press of Auto
Setwill raise the temperature 25°F. Or,
press the appropriate number pads for
the desired temperature between |00°F

and 550° F.

. When the oven turns on, a red preheat

indicator will light and the convect

3
icon will be displayed. &

. A single chime will indicate the oven is

preheated to the set temperature. The
preheat indicator will wrn off.

. When cooling is complete, press Can-

cel pad. Remove food from oven.

NOTES:

Use with function pads to automatically set:

®

€

350° F bake temperature

3257 F convect bake or roast tempera-
ture (select models)

hi or lo broil
three hours of cleaning time

140° F drying temperature {select mod-
els}

1607 F probe temperature {select mod-
els)

[70° F keep warm temperature {select
maodels)

quick or standard bread proofing (select
models)

to change control options

BAKING

* To recall the set temperature during
preheat press the Bake pad.

« To change oven temperature during
cooking, press the Balce pad and the
appropriate number pads.

* Allow 10-12 minutes for the oven to
preheat.

« Donotusetemperatures below 140° F
to keep food warm or below 200° Ffor
cooking. For food safety reasons, lower
temperatures are not recommended.

+ For additional baking and roasting tips,
refer to the “Cooking Made Simple”
booklet.

CONVECT BAKING AND
ROASTING (select models)

« Convect Bale function cycles both
the bake and broil elements along with
the convection fan at a low speed.

LY

As a general rule, when convec-
tion baldng, set the oven tempera-
ture 25° F lower than the conven-
tional recipe or prepared mix di-
rections. Baking time will be the
same to a few minutes less than
directions.

Convect Roast function cycles both
the bake and broil elements along with
the convection fan at a high speed.

Whenroasting meat using the con-
vection setting, roasting timesmay
be up to 30% less. (Use conventional
roasting temperatures.}

See roasting chartin “Cooking Made
Simple” booklet for recommended
roasting temperature and times, and
additional baking and convection cook-
ing tips.

The convection fan will stop when-
ever the oven door is opened.

7




BroiL Pap

Use for top browning or broiling. For best
results, use the broiler pan provided with
your range.

I
2.

Press the Broil pad.

Press the Auto Set pad for hi broil,
press again for fo broil, or press the
appropriate number pads to set desired

broil temperature between 300° and
550° F.

. For optimal broiling, preheat three to

four minutes or until the broil element
is red.

. Place food in ovenleaving the oven door

open to the first stop position {about
four inches).

Follow broiling recommendations in
“Cooking Made Simple” booklet.

. When broiling is complete, press Can-

cel pad. Remove food and broiler pan
from oven.

Coox Time/Stop TIME
Paps {CLock CONTROLLED

OviN CooRING)
Use to program the oven to start and stop
automatically. Cook time may be set for up
to |1 hours and 59 minutes (11:59). The
clock must be functioning and correctly set
for this feature to work.

TO START IMMEDIATELY AND
TURN OFF AUTOMATICALLY:

Press Coole Time pad. COOK TIME
wili flash. Press the appropriate number
pads to enter cooking time in hours and
minutes.

. Press the Bake or Convect Bake or

Convect Roast (select models) pad
and select the temperature. COOK
TIME will be displayed along with the

tem perature.

. One minute before the end of the pro-

grammed cook time, the oven light will
turn on. The light will turn off automati-

cally when Cancel pad is pressed or
after oven door is opened and closed.

4. At the end of coold time, the oven will
shut off automatically, "End" and COOK
TIME will be displayed and three chimes
will sound.

5.Press Cancel pad. Remove food from
oven. If the program is not canceled,
there willbe two reminder chimes every
minute for up to 30 minutes.

NOTE: The Cook Time/Stop Time re-
minder chimes may be changed. See
Control Options (End-of-Cook-Time
Signal}, page 12.

TO DELAY THE STARYT OF COOK-
ING AND TURN OFF AUTOMATI-
CALLY:

i. Press Coolc Time pad. COOK TIME
will flash. Press the appropriate number
pads to enter cooking time in hours and
minutes.

2. Press the Bake or Convect Balke or
Convect Roast (select models) pad
and select the temperatre. COOK
TIME will be displayed along with the

temperature.

3. Press Stop Time pad. Display shows
when the oven will stop based on an
immediate start.

4. Press Stop Time pad again. 5TOP
TIME must be flashing to set the
delay start time.

5. Press the appropriate number pads to
enter the time you want the oven to
stop.

&. DELAY will be displayed.

7. Atthe end of the delay period, BAKE and
COOK TIME will be displayed along
with the temperature.

&. Follow steps 3-5 in preceding section.

Quick PrREHEAT PAD (SELECT

MODELS)

Use to decrease preheating time when
using the Bake or Convect Bake pad.
Use for all foods when baking on one rack.

« Press the Balce or Convect Balke pad
and select the temperature.

« Press the Quick Preheat pad. QUICK
PREHEAT - | RACK BAKING will seroll
twice and then PREHEATING will be
displayed.

TO RETURN TO STANDARD
PREHEAT:
« Press Quicle Preheat pad again. This

will provide standard preheat and the
display will seroll STANDARD PREHEAT.

NOTES:
BROILING

+ Hi broil is used for most broiling.
Use lo broil when broiling longer
cooking foods to allow them to
cook to well done stage without
excessive browning.

+ A cooling fan will autormati-
cally turn on during broiling. If
it does not operate, contact an
authorized servicer.

= Never cover broiler pan insertwith
alurinum foil. This prevents fatfrom
draining to the pan below.

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

CLOCKCONTROLLED OVEN

COOKING

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

+ Clack controlled baking is not recom-
mended for baked items that require
apreheated oven, such as cakes, cook-
ies and breads.
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Krep WarM PAD (SELECT

MODELS)
For safely keeping foods warm or for warm-
ing breads and plates.

. Press Keep Warm pad.
2.

Press Auto Set pad for 170° F or press
the appropriate number pads for tem-
peratures between 145° and 190° F.

. KEEP WARM and the temperature se-

lected will be displayed when the func-
tion is active.

. When warming is complete, press Can-

cel pad. Remove food from the oven.

MEAT PrOBE PAD (SELECT

MODELS)
To roast and bake items to the desired
temperature without over or under cook-

ing.

Insert the probe into the food item. {For
meats, the probe tip should be located in
the center of the thickest part of the
meat and not into the fat or touching a
bone.)

. Insert the probe plug into the receptacle

located on the top right of the oven. Be
certain to insert plug into the receptacle
all the way. The control will read PRESS
PROBE PAD.

. Press Probe Pad.

. Set the desired internal temperature of

the food by pressing Auto Set pad for
160° F or press the appropriate number
pads for temperature between |00° and

185 F.

. Press the Bake, Convect Bake, or

Convect Roast pad. Press the appro-
priate number pads for the desired tem-
perature between 1007 and 550° F.

. When the probe has reached the set

temperature, the oven will shut off,
“END” will be displayed and four chimes
wili sound followed by one chime every
minute for one hour or until the Cancel
pad is pressed.

BreaD ProorinGg Pabp

(SELECT MODELS)

For proofing or allowing yeast bread prod-
ucts to rise prior to baking. There are two
proofing methods available - STANDARD
and QUICK.

Standard Proofing temperature is slightly
higher than room temperature, protecting
dough from temperature changes and drafts
that can affect proofing results.

Quick Proofing provides faster results than
countertop or standard proofing, without
harming the yeast.

I. Press Bread Proofing pad.

2. Press the Auto Set pad for Standard
Proof, press again for Quick Proof.

3. When proofing is complete, press the
Cancel pad.

NOTES:
QUICK PREHEAT

* For optimum baking and browning re-
sults, Quicl Preheat is not recom-
mended when baking on multiple racks.

* For best results, use rack position 2 or
3when using the Quick Preheat option.

KEEP WARM

* For optimal food quality and nutrition,
oven cooked foods should be kept
warm for no longer than | to 2 hours.

* For optimal food quality and color,
foods cooked on the range top should
be kept warm for an hour or less.

* To keep foods from drying, cover
loosely with foil or a lid.

« TO WARM DINNER ROLLS:

- cover rolls loosely with foil and
place in oven.

- press Keep Warm and Auto Set
pads.

- warm for 12-15 minutes.
« TO WARM PLATES:

- place 2 stacks of up to four plates
each in the oven.

- press Keep Warm and Auto Set
pads.

- warm for five minutes, turn off the
oven and leave plates in the oven
for |5 minutes more.

- use only oven-safe plates, check
with the manufacturer.

- do not set warm dishes on a cold
surface as rapid temperature
changes could cause crazing.

MEAT PROBE

+ The probe must be removed from the

oven when it is not being used.

Because of the excellent insulation of the
oven, the retained heat continues to cook
the food after the signal has sounded and
the oven has cycled off. For this reason it
is important to remove the food from the
oven as soon as the signal sounds.

Use the handle of the probe for inserting
and removing. Do not pull on the cable.
Use a potholder to remove since
probe becomes hot.

For frozen meats, insert probe after 1-2
hours of roasting.

To clean cooled probe, wipe with a soapy
dishcloth. Do not submerge probe in
water or wash in the dishwasher.

BREAD PROOFING

« For any dough that requires one rise,

either Standard or Quick Proofing can be
used.

* For dough requiring two rises, Standard

Proofing must be used for the first rising
period. Either Standard or Quick Proofing
can be used for the second rise.




Drving Pap

(SELECT MODELS)

For drying fruits, vegetables, herbs, etc. Use
a drying rack for best resules. lrallows air to
circulate evenly around the foods.

I. Press the Drying pad.

2. Press the Auto Set pad for 140° F or
press the appropriate number pads for

the desired drying temperature between
100° and 200° F.

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

« Open the oven door slightly.

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

NOTES:
DRYING

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

* Most fruits and vegetables dry welt
and retain their color when dried at
[40° F. For optimal flavor, dry herbs
at 100° F, however, at this lower
temperature expect extended drying
times of up to 8 hours.

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

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

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

Fruits that turn brown when exposed
to air should be treated with an antioxi-
dant. Try one of the following methods:

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

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

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

Refer to other resources at your local
library or call your local County Exten-
sion service for additional information.

NOTE: If the spacer is not placed

4, When drying is complete, turn the oven

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

correctly, the convection fan will not
operate.

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

off by pressing the Cancel pad. Using a
potholder, remove the magnetic spacer.

NOTE: Please keep the magnetic spacer
in a safe and convenient place for easy
access. 1o replace, call 1-800-688-8408
to order Part No. 8010P146-60.
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Mectarines
and Peaches®

Orange and
Lemon Peel

sl

Tomatoes

Carrots

Hot Peppers
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Parsley, Mint,
Cilantro, Sage,
Oregano

.
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Firm Varieties: Graven
Stein, Granny Smith,
Jonathan, Winesap,

Rome Beauty, Newton.
Blenheim/Royal most
common. Tilton also good.

Lambert, Royal Ann,
Napoleon, Van or Bing.

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

——

.

Plum, Roma

Da’n\.fers’HaIf E;ohg; ’
Imperator, Red Cored
Chantenay

Ancho, Anaheim

o )

A
i ,

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

Wash and remove stems. Halve and
remove pits.

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

Wash, peel and remove thorny eyes.
Slice length wise and remove the small
core. Cut crosswise into 1/2” slices.

Wash well. Thinly peel the outer 1/16
to /8" of the peel. Do not use the
white bitter pith under the peel.

.

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

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

desired. Slice crosswise or diagonally
in 174" slices. Steam blanch for 3 min.

Wash, halve and seed. Prick
skin several times.

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

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

Canned:
14-18 hours
Fresh:

12-16 hours

1-2 hours

12-18 hours

‘4?8 ‘hou‘rs

4.6 hours

el

1-3 hours

2-5 hours

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

Tough to brittle.

Tough to crisp.

Tough to brittle.

Pods should appear shriveled,
dark red and crisp.

7

Brittle and crumbly.

Britde and crumbly.

*Fruits requiring an antioxidant to prevent discoloration and loss of nutrients. Refer to the notes on page 10 for
specific methods.
#% |2 Hour OFf will not occur during drying functions,
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JPTIONS

TO CHANGE FACTORY SET
DEFAULT OPTIONS:

[. Press the Setup Options (0} pad and
the desired option pad. {See Options
below.)

2. Current option will appear in the dis-
play.

3. Press the Auto Set pad to change the
option.

4. Press any function pad other than the
Cancel pad to set the displayed option
and exit the program.

OrTiONS AVAILABLE:

EnND-0F-TIMER SIGNAL
(Tvier 1 & Trimer 2)

There are three choices for the end of
"timer" reminder signals.

« Two chimes (Timer 1} or four chimes
{Timer 2} followed by one chime every
30 seconds for up to five minutes {default
setting).

« Two chimes (Timer 1} or four chimes
{Timer 2) followed by one chime every
minute for up to 30 minutes.

« Two chimes (Timer 1} or four chimes
{Timer 2} followed by no other chimes.

NOTE: The reminder signal chosen will
apply to both timers.

ControL Lock (1)

The function pads on the control can
be locked to prevent unwanted use
for safety and cleaning benefits.
Control Lock will not lock out the Timer,

Clock or Oven Light.

12 Hour Orr/SABBATH
Mobg (2)
The oven may be set to turn off after

12 hours or stay on indefinitely. The
default is set to turn off after |2 hours.

Sounp Lever (3)

The sound of the chimes may be
changed with HIHEI(B) being the high-
est volume and I{1} being the lowest.
The default is set at level 6.

12/24 Hour Crock (4)

The clock may be setfor a [ 2-houror
24:-hour clock. The defaultis setforal2-
hour clock.

ScroLL SPEED (5)

The scroll speed of the messages in
the display may be changed from
FAST to MEDIUM to SLOW. The
defauit is set for the medium speed.

EnD-0r-Coox TimEe

SIGNAL (6)

There are three choices for the end of
"clocl controlied cooking” reminder
signals,

« Three chimes followed by two chimes
every minute for up to 30 minutes (de-
faule setting).

« Three chimes followed by no other
chimes.

« Three chimes followed by two chimes
every 30 seconds for up to five minutes.

Temr C/F (7)
The temperature scale may be

changed to Centigrade or Fahren-
heit. The default is set for Fahrenheit.

LANGUAGE (8)
The words which scroll in the display may

be changed from English to French or Span-
ish.

12

DEeravLT (9)
The control can be reset to restore the
factory setting for each option.

DispLay On/OFr (CLOCK)

The time-of-day display may be shut off
when the oven s notin a cooking or cleaning
function.

OveN TEMPERATURE

ADJUSTMENT

Ifyou think the oven is operating too cold or
hot, you can adjust it. Bake several test
items and then adjust the temperature set-
ting not more than 10° F at a time.

TO ADJUST:
I. Press the Bale pad and enter 550° F.

2. Pressand hold the Balce pad for several
seconds until TEMP ADJ is displayed.

3. Press the Auto Set pad - each press
changes the temperature by 5° F. The

control will accept changes from -35° to
+35° F.

4. If the oven was previously adjusted, the
change will be displayed. For example, if
the oven temperature was reduced by

|5° F, the display will show -15° F.

5. When you have made the adjustment,
press any function pad, OPTION
CHANGED will scroll and the time of
day will reappear in the display. The
oven will now bake at the adjusted tem-
perature.

NOTE: It is not recommended to adjust
the temperature if only one or two reci-
pes are in question.

VEN LIGHT

The oven light automatically comes onwhen
the door is opened. When the door is
closed, press the Oven Light pad on the
control panel to twrn the light on or off.

The oven light will come on automatically
one minute before the end of 2 clock con-
trolled cooking operation.
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JVEN RACKS

The oven has two racks (three racks if
convection). All racks are designed with a
lock-stop edge.

TO REMOVE OVEN RACKS:

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

TO REPLACE OVEN RACKS:

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

Racxk Positions

F TINS5 +—4
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Three-rack Convection
Baking (Racks 1, 3 and 5)

RACK 5:

Use for toasting bread or broiling very
thin foods.

RACK 4:
Use for two-rack baking and for broiling.
RACK 3:

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

RACIK 2:

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

RACK I:

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

MULTIPLE RACK COOKING:

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

Three racl: (convection functions only,
select models) Use rack positions [, 3
and 5. See illustration.

Harr RACK
[SELECT MODELS)

TOINSTALLIN Support
OVEN:

. Always install half
rack when oven
is cool.

2. Grasp top center of the half rack. Align
the side arm support between the top
fourth and fifth oven rack guides. Insert
the two tabs on the back frame of the half
rack into the slots on the upper left rear
of the oven wall.

3. Push firmly on the top surface of the half
rack until the tabs slide into the slots and
the half rack side arm support rests on
the fourth oven rack guide.

4. Check for proper installation by placing
your hand on the top surface of the half
rack and pressing down firmly.

TO REMOVE FROM THE OVEN:

When the oven is
cool, grasp the top
center of thehalfrack
and pull upward undl
the back tabs on the
rack slide out of the
oven back slots.

NOTES:

+ Do not use cookware that extends
beyond edge of rack.

« For best results, allow two inches
between the pan placed on the rack
and the oven side wall.

* When opening the oven door, allow
steam and hot air to escape before
reaching into the oven to remove
food.

« Use caution when removing items
from the half rack to avoid burns.

« Carefully remove items from the
lower rack to avoid disturbing the
half rack.

 ¥notincluded with your range, con-
tact your Jenn-Air dealer for the
HALFRACK Accessory Kit or call
1-800-688-8408.

When the oven is in use, the vent and sur-
rounding area become hot enough to cause
burns. NEVER block the vent opening.

OVEN VENT LOCATION

CoorLing FaAn

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

Use to set a self-clean cycle or a delayed
self-clean cycle. One press of the Clean
pad sets up an immediate clean cycle. A
second press of the Clean pad sets up a
delayed clean cycle.

Clean oven
frame, door
frame (areaout- |\,

side of gasket)
and around the
opening in the
door gasket with a nonabrasive cleaner
such as Bon Ami*. These areas are not
exposed to cleaning temperatures.

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

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

TO SET FOR IMMEDIATE START:

. Press Clean pad once.
2.

Press the Auto Set pad for 3 hours of
cleaning tme, press again for 4 hours
and again if 2 hours of clean tme is
desired.

. CLEANING and LOC plus the clean

time will appear in the display.

. When the clean cyele is complete,

CLEANED wilt be displayed. LOC will
remain on untl the oven has cooled
{approx. | hour}.

. When the oven is cool, LOC will no

longer be displayed and the door may be
opened.

. Wipe out the oven interior with a damp

cloth. if soi remains it indicates the cycle
was not long enough.

TO CANCEL SELF-CLEAN:
I. Press Cancel pad.
2.1 LOC is NOT displayed, open oven

door. IfLOC s displayed, allow oven to
cool.

TO SET FOR DELAY START:
I. Press Clean pad twice.

2. Press the Auto Set pad to program a

2-hour delay. Each additional press of

Auto Set will add 2-hours up toa total
delay of eight hours from the current
time.

. The start time and the time of day will be

displayed during the delay period.

. At the end of the delay period, CLEAN-

ING, LOC and the clean time will appear
in the display.

. Follow steps 4-6 in preceding section.

NOTES:

* To prevent damage to oven door, do
not attempt to open oven door when
the LOC indicator word is displayed.

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

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

* Wipe up excess grease or spillovers to
prevent flare-ups. For ease in cleaning,

the bake element in the oven can be
lifted slighdy (I inch).

* ltis normal for parts of the range to
become hot during aclean cycle. Avoid

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

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

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

A white discoloration may appear af-
ter cleaning if acidic or sugary foods
are not wiped up before the clean
cycle. This discoloration is normal and
will NOT affect performance.
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CLEANING PROCEDURES

* Be sure appliance is off and all

“ parts are cool before handling or-
cleaning. This is to avoid dam-
age and possible burns,

» T prevent staining or dlscolorauon,
clean appliance after each use.

« if a partis removed, be sure it is
~correctly replaced. R

BroiLer PAN AND INSERT

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

« Wash in warm soapy water. Use scouring
pad to remove stubborn soil.

« Broiler pan and insert can be cleaned in
dishwasher.

Crock anp CoONTROL

Pap Area
« To activate “Control Lock”™ for cleaning,
see page | 2.

* Wipe with a damp cloth and dry.

« Glass cleaners may be used if sprayed on
a cloth first. DO NOT spray directly on
control pad and display area.

CoNTRrROL PANEL
+ Wipe with damp cloth.

+ Forstubborn soil, use mildly abrasive clean-
ing agents such as Bon Ami*. Do NOT use
abrasive cleaners such as steel wool pads
or oven cleaners. These products will
permanently damage the surface.

ConTrOL KNOBS

« Remove knobs in the OFF position by
pulling forward.

« Wash, rinse and dry. Do not use abrasive
cleaning agents as they may scratch the

finish.

* Turn on each element to be sure the
knobs have been correctly replaced.

Cooxror — GLAss-CERAMIC
Never use aven cfeaners, chlorine bleach, am-
monia or glass cleaners with ommenia, NOTE:
Calf an authorized servicer if the glass-ceramic
top should crack, break or if metal or afurni-
mum foif should meft on the cooktop.

* Allow the cookiop to cool before
cleaning.

* General — Clean cooktop after each
use, or when needed, with a damp paper
towel and Cooktop Cleaning Creme

(Part No. 200000017 Then, buff with
a clean dry cloth.

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

* Heavy Soils or Metal Marks -
Dampen a “scratchless” or “never
scratch” scrubber sponge. Apply
Cooktop Cleaning Creme™ (Part No.
200000017 and scrub o remove as
much soil as possible. Apply a thin layer
of the creme over the soil, cover with a
damp paper towel and let stand 30 to 45
minutes (2-3 hours for very heavy soil).
Keep moist by covering the paper towel
with plastic wrap. Scrub again, then buff
with a clean dry cloth.

NOTE: Only use o CLEAN, DAMP
“scratehless™ pad that is safe for non-stick
cookware, The pattern and glass will be
damaged if the pad is not damp, if the pad
is soifed, or if another type of pad is used.

» Burned-on or Crusty Soils — Scrub
with a “scratchless” or “never scratch”
scouring pad and Cooktop
Cleaning Creme™®. Hold a
razor blade scraper at
30° angle and /
scrapeany remain- | 77 7
ing soil. Then, g
clean as de-
scribed above.

NOTE: Do notuse the razor blade for daily
cleaning as it may wear the pattern on the
glass.

i5

¢ Melted Sugar or Plastic — Immedi-
ately turn element to LOW and scrape
sugar or plastic from hot surface to a
cool area. Then turn element OFF and
allow to cool. Clean residue with razor
blade scraper and Cooktop Cleaning
Creme™.

Cooxkrop Trim

+ General Cleaning/Heavy Soils - See
directionsfor glass-ceramic cookingarea.
Do not use razor blade on cooktop trim.

¢ For Dfficult Stains, Minor Discol-
orations or Yellowing - Gently scour
using a mild-abrasive cleaner such as Soft
Scrub™® and a green Scotch-Brite™ pad.
{Do notuse Scotch-Brite pad on glass-
ceramic surface. ) Rinse and dry. Follow
with HOPE'S COUNTERTOP POLISH**
wenhance the cooktop’scolor and shine.
Foliow paclkage directions.

« To Protect and Renew the Surface
Shine - Use HOPE'S COUNTERTOP
POLISH**. Follow package directions.

Door HanDLE — PLASTIC

FinisaEs
* When cool, clean with soap and water,
rinse and dry.

o LUse a glass cleaner and a soft cloth.

MOTE: Never use oven cleaners, abrasive
or caustic liquid or powdered cleansers on
plastic finishes. These cleaning agents wilk
scratch or mar finish.

MOTE: To prevent staining or discolora-
tion, wipe up fat, grease or acid {tomato,
lemon, vinegar, milk, fruit juice, marinade)
immediately with a dry paper towel.

Oveny Winnow & Door -

Grass

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



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

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

OvVEN INTERIORS
* Follow instructions on page 14 to seta
self-clean cycle.

Oven Racks
* Clean with soapy water.

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

and dry.

¢ Ifover time, racks do notslide out easily,
wipe the rack edge and rack support
with a small amount of vegetable oil to

restore ease of movement, then wipe off
excess oil. Likewise, place one drop of

vegetable oil on rack guides.

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

STAINLESS STEEL

(SELECT MODELS)

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

« ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN
WHEN CLEANING.

« Daily Cleaning/Light Soil — Wipe
with one of the following - soapy water,
white vinegar/water solution, Formula
409 Glass and Surface Cleaner® or a
similar glass cleaner - using a sponge or
soft cloth. Rinse and dry. To polish and
help prevent fingerprints, follow with
Stainless Steel Magic Spray (Jenn-Air
Model A912, Part No. 20000008y

« Moderate/Heavy Soil — Wipe with
one of the following - Bon Ami, Smart
Cleanser, or Soft Scrub® - using a damp
sponge or soft cloth. Rinse and dry.
Stubborn soils may be removed with a
damp Scotch-Brite® pad; rub evenly with
the grain. Rinse and Dry. To restore
luster and remove streaks, follow with
Stainless Steel Magic Spray™.

« Discoloration — Using a damp sponge
or soft cloth, wipe with Cameo Stainless
Steel Cleaner®. Rinse immediately and
dry. To remove streaks and restore lus-
ter, follow with Stainless Steel Magic
Spray™®.

STORAGE DRAWER —

PainTED ENAMEL

* When cool, wash with warm soapy
water, rinse and dry. Never wipe a
warm or hot surface with a damp cloth
as this may damage the surface and may
cause a steam burn.

* For stubborn soil, use mildly abrasive
cleaning agents such as baking soda
paste or Bon Ami* Do not use abra-
sive, caustic or harsh cleaning agents
such as steel wool pads or oven clean-
ers. These products will scratch or
permanently damage the surface.

NOTE: Use dry towel or cloth to
wipe up spills, especiolly acid or
sugory spllfs. Surfoce may discolor
or dull if soil is not mmediately
removed. This is especially impor-
tant for white surfaces.

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

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



AINTENANCE

Oven Door

« NEVER place excessive weight on
- or stand on an open oven door, This
~ could cause the range to tip over,
“break the door, or injure the user.

- NEVER attempt to open or close -
door or operate oven until door is
- properly replaced.

« MNEVYER place fingers between hinge

- and front oven frame. Hinge arms
are spring mounted. If accidentally
hit, the hinge will slam shut against

~oven frame and could injure your

fingers. R L PR

TO REMOVE:

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

2. Grasp door ateach side. Do notuse the
door handle to lift door.

3. Lifc up evenly untl door clears hinge
arms.

LI

TO REPLACE:
I. Grasp door at each side.

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

3. Slide the door down onto the hinge arms
until the door is completely seated on the
hinges. Push down on the top corners of
the door to completely seat door on
hinges. Door should not appear crooked.

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

Oveny WiNDOW
TO PROTECT THE OVEN DOOR
WINDOW:

I. 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.

Seratching, hitting, jarring or stressing the
glass may weaken its structure causing an
increased risk of breakage at a later date.

LeverLINnG LEGS

« Be sure the anti-tip bracket secures one
of the rear leveling legs to the floor. This
bracket prevents the range fromacciden-

tally tipping.
The range should be leveled when installed.
If the range is not level, turn the plastic

laveling legs, located at each corner of the
range, untl range is level.  [n

e}
ANTI-TIP BRACKET

™ LEVELING LEG

Oven LiGgHT

To assure the proper replacement bulb
is used, order bulb from Maytag
Customer Service, Call [-800-688-8408,
ask for part number 74004458 - halogen
bulb.

» Disconnect péwer to range before _
“replacing light bulb. -

» Allow oven to cool before replacing

light bulb.

» Make sure bulb cover and bulb are '
cool before touching.
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TO REPLACE OVEN LIGHT BULB:

I. When oven is cool, use fingertips to
grasp edge of bulb cover. Pull out and
remove.

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

3. Toavoid 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
ceramic base.

4, Replace bulb cover by snapping into
place.

5. Reconnect power to the range. Reset
clock.

STORAGE DRAWER

The storage drawer at the bottom of the
range is safe and convenient for storing
metal and glass cookware. DO NOT store
plastic, paperware, food or flammable ma-
terial in this drawer. Remove drawer to
clean under range.

To remove: Empty drawer then pull cut
to the first stop position. Lift up front of
drawer and pull to the second stop posi-
tion. Grasp sides and lift up and out to
remove drawer.

To replace: Fit the ends of the drawer
glides onto the rails. Lift up drawer front
and gently push in to first stop positon. Lifc
up and continue to slide drawer to the
closed position.



EFORE YOU

"ALL FOR

ERVICE

FormosT CONCERNS, TRY THESE

FIRST?

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

« Check to be sure plug is securely inserted
into receptacle.

« Checkorre-setcircuitbreaker. Checkor
replace fuse.

« Checlk power supply.

PART OR ALL OF APPLIANCE DOES
NOT WORK.

NOTE: On Canadian models during a
self-clean cycle — glass-ceramic cooking
surface will not operate.

« Checle if surface and/or oven controls
have been properly set. See pgs. 4 & 7.

¢ Checldif oven door is unloclked after self-
clean eycle. See pg. 14.

« Checkif oven is set for a delayed cook or
clean program. See pgs. 8 & 14.

« Checkif Control Lockis activated. See pg.
2.

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

¢ Make sure the oven vent has not been
blocked. See pg. 13 for location.

« Check 1o make sure range is level.

« Temperatures often vary between a new
oven and an old one. As ovens age, the
oven temperature often “drifts” and may
become hotter or cooler. See pg. 12 for
instructions on adjusting the oven tem-
perature. NOTE: ltis not recommended
to adjust the temperature if only one or
two recipes are in question.

« Checkthatoven temperatureis decreased
by 25° F when convect baking.

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

FooD 1S NOT BROILING PRO-
PERLY OR SMOKES EXCESSIVELY,

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

« Broil element was not preheated.

« Aluminum foil wasincorrectly used. Never
line the broiler insert with foll.

« Oven door was closed during broiling.
Leave the door open to the first stop
position (about 4 inches).

« Trim excess fat from meatbefore broiling.

« A soiled broiler pan was used.

(OVEN WILL NOT SELF-CLEAN.

« Check to make sure the cycle is not set for
a delayed stare. See pg. 14.

¢ Check if door is closed.

OVENDID NOT CLEAN PROPERLY.
« Longer cleaning time may be needed.

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

(VEN DOOR WILL NOT UNLOCK
AFTER SELF-CLEAN CYCLE.

« Oveninterior is still hot. Allow about one
hour for the oven to cool after the comple-
tion of a self-clean cycle. The door can be
opened when the LOC indicator word is
not displayed.

{(>LASS=CERAMIC SURFACE SHOWS
WEAR.

[.Tiny scratches or abrasions.

« Make sure cooktop and pan bottom are
clean. Do not slide glass or metal pans
across top. Make sure pan bottom is
not rough. Use the recommended
cleaning agents. See pg. 15.

2.Metal marks.

« Do not slide metal pans across top.
When cool, clean with Cooktop
Cleaning Creme. See pg. 15.

3.Brown streaks and specks.

« Spills not removed promptly. Wiping
with soiled cloth or sponge. Pan
bottom not clean.

4. Areas with a metallic sheen.
« Mineral deposits from water and food.
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5.Pitting or flaking.
« Sugary boilovers that were not
removed promptly. See pg. 15.

MOISTURE COLLECTS ON OVEN
WINDOW OR STEAM COMES
FROM OVEN VENT.

« Thisis normal when cooking foods high in
moisture.

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

THERE IS A STRONG ODOR OR
LIGHT SMOKE WHEN OVEN IS
TURNED ON.

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

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

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

A FAN SOUND CAN BE HEARD

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

“F” pLUS A NUMBER AND THE
MESSAGE: “CALL AN AUTHO-
RIZED SERVICER OR 800-688-

1100.”

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

< [f the oven is heavily soiled, excessive
flare-ups may resultin a fault code during
acleancycle. Press Cancel pad and aliow
the oven to cool completely, wipe out
excess soil, then reset the clean cycle. If
the fault code and beeps still continue,
disconnect power to the appliance and
call an authorized servicer.



Full O.né_ Year Warranty - Parts and Labor |

Forone (!) year from _the_'oi;iginai retail purchase

date, any part which fails in normal home use will be
repaired or replaced free of charge.

Limited Wal*mnties_- Parts Only

Second ‘Year - After the fi_rsf year: from the -
original purchase date, parts which fail in normal

horne use will be repaired orreplaced free of charge

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

costs, including labor, mileage and transportation.

Third Through Fifth Year - From the original

purchase date, parts listed below which fail in
normal home use will be repaired or replac_::j:d free

of charge for the partitself, with the owner paying

all other costs, lncludmg Eabor, muleage and trans- -

portation.
. Electr'onlc Controls

« {lass-ceramic (Zooktop Due to thermal
_i:vreakage

«Electric Heatlng Elements Surface, brc>|l
and bake elements on electric coolcmg
appliances. : :

C_anadlan Res.ideni_:s

The ‘above warranties ‘only cover an appliance

installed in Canada that has been certified orlisted
by appropriate test agencies for compllance toa-

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 Unlted States

and Canada - Parts Only

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

purchase, any part which fails in normal home use -
will be repaired or replaced free of charge for the.
part itself, with the owner paying all other costs, -

including labor, mileage and transportation.

The spedific warranties expressed above are the ONLY '

warranties ‘provided by the manufacturer. These war-

ranties give you specific legal rights, and you may also -

have other rights which vary from state to state.

'HAT 1S NOoT COVERED BY THESE
'ARRANTIES:

. Conditions and damages resulting from any of the following:

a.improper installation, delivery, or maintenance.

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

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

d.Incorrect electric current, voltage, or supply.

e.improper setting of any control.

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

. Light bulbs.

Products purchased for commercial or industrial use.

The cost of service or service call to:

a. Correct installation errors.

b. Instruct the user on the proper use of the product.
c. Transport the appliance to the servicer.

. Consequential or incidental damages sustained by any person as a result

of any breach of these warranties. Some states do not allow the exclusion
orlimitation of consequential or incidental damages, so the above exclusion
may not apply.

Ir You NEED SERVICE

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

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

If the dealer or service company cannot resolve the problem, write to
Maytag Appliances Sales Company, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2370,
Cleveland, TN 37320-2370, or call 1-800-688-1100.

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

call 1-800-688-2080.

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

a. Your name, address and telephone number;

b. Model number and serial number;

. Name and address of your dealer or servicer;

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

. Proof of purchase {(sales receipt).

User’s guides, service manuais and parts information are available from
Maytag Appliances Sales Company, Jenn-Air Customer Assistance.
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Installateur: Remettre ce manuel
au propriétaire.

Consommateur: Lire le manuel; le
conserver pour consultation
ultérieure.Conserverlafacture d'achat
ou le chéque encaissé comme preuve
de l'achat.

Numéro de modéle

Numéro de série

Date d'achat

Pour toute qguestion, contacter:

Service-client Jenn-Air

|-800-688-1 100
{Lundi-vendredi,8h-20h --heure de
I'Est)

Site Internet: http:/fwww jennair.com

Pour le service aprés-vente, voir
page 39.

-Dans le cadre de nos pratiques
- d'amélioration constante ‘de la
“qualité et de la performance de
“nos produits "de cuisson, des
“modifications de l'apparsil quine
_sont pas mentionnées dans ‘ce .
“guide ont pu étre introduites.

IMPORTANTES

NSTRUCTIONS DE SECURITE

INSTRUCTIONS
DE SECURITE

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

Toujours prendre contact avec le détaillant, le
distributeur, Iagent de service aprés-vente ou le
fabricant dans le cas de problémes ou de condi-
tions qui ne seralent pas comprises.

RECONNAITRE LES ETIQUETTES,
PARAGRAPHES ET SYMBOLES SUR
LA SECURITE

A\ averrissemenT

AVERTISSEMENT - Dangers ou pratiques
dangereuses qui POURRAIENT résulter en de

graves blessures ou méme la mort,

A arrenmion

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

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

Pour une utilisation adeéguate et en
sécurité, il faut que lappareil soit
convenablement installé par un technicien
qualifié, et relié 4 la terre,

Utiliser une lampe torche pour déterminer sila
bride antibasculement est convenablement
installée sous la cuisiniére: L'un des pieds de
réglage de I'aplomb doit étre convenablement
engagé dans la fente de la bride. Lorsque fa
cuisiniére est convenablement calée, la bride
antibasculement immobilise le pied arrigre
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contrelesol. Vérifier |2 parfaite immobilisation
de la cuisiniere par la bride aprés chaque
déplacement de la cuisiniére.

A\ AVERTISSEMENT:
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« TOUTE CUISIN-
IERE PEUT BAS-
CULER ET PRO-
VOQUER DES
BLESSURES.

« INSTALLER LA
BRIDE ANTIB-
ASCULEMENT
FOURNIE AVEC CETTE
CUISINIERE.

* RESPECTER LES INSTRUC-
TIONS D’INSTALLATION.

AVERTISSEMENT: Pour ré-
duire le risque de basculement
de l'appareil a P'occasion d’une
utilisation anormale ou d'un
chargement excessif de la porte
du four, il faut que la bride
antibasculement soit conven-
ablement installée.

EN CAS D'INCENDIE
Interrompre l'alimentation électrique de
l'appareil et de la hotte de ventilation pour
minimiser le risque d'extension des flammes.
Eceindre les flammes, puis mettre [a hotte en
marche pour évacuer la fumée et l'air vicié.

* Surface de cuisson: Utiliser un couvercle
ou une plague 3 biscuits pour étouffer les
flammes d'un feu qui se déclare dans un
ustensile de cuisson.

* NE JAMAIS saisir ou déplacer un ustensile
de cuisson enflammé.

* Four: Fermer faporte dufour pour étouffer
les flammes.

Ne pas projeter de I'eau sur un feu de graisse.

Utiliser du bicarbonate de sodium, ou un

extincteur 2 mousse ou a produit chimique

sec pour éteindre les flammes.



INSTRUCTIONS
(GENERALES

NE JAMAIS utiliser la porte du four-ou le
tiroir {le cas échéant) comme tabouret/siege/
escabeau; ceci pourrait faire basculer lappareil
et entrainer dommages matériels et corporels
sérieux, o

Sil'appareil est installé pres d'une fenétre, veiller
& ce que les rideaux ne puissent atteindre la
surface de cuisson sous I'effet d'un courant d'air.

NE JAMAIS utiliser la cuisiniére pour chauffer
la piece. Le non-respect de cette instruction
peut &tre la cause de blessures, brilures,
incendie ou détérioration de l'appareil.

NE JAMAIS porter des vétements amples
lors de T'utilisation de Pappareil. Un vétement
trop ample peut accrocher la poignée dun
ustensile ou s'enflammer et provoquer des
brilures s'il touche un élément chauffant.

Pour garantir un fonctionnement adéquat et
pour éviter des dommages matériels ou
corporels, n'exécuter aucune opération de
réglage, réparation ou remplacement de piéce
de Vappareil qui n'est pas spécifiquement
recommandée dans ce guide. Confier toute
autre intervention a un technicien qualifié.

ME JAMAIS remiser ou utiliser de I'essence
ou un autre produit combustible ou inflam-
mable dans le four, ou 4 proximité de h
cuisiniére, car les vapeurs émises peuvent
susciter un risque dincendie ou d'explosion.

Pour empécher qu'un feu de graisse se déclare,
éviter toute accumulation de graisse ou autres
matiéres inflammables dans Tappareil ou au
voisinage.

Utiliser uniquement des maniques séches.
L'application d'une manique humide sur une
surface chaude peut provoquer 'émission de
vapeur brilante. Ne pas laisser les maniques
toucher les éléments chauffants chauds. Ne pas
utiliser une serviette ou un autre textile
volumineux qui pourraitfacilements'enflammer
au contact d'un élément chauffant.

Ramener chaque bouton de commande 4 la
position d'arrét aprés l'achévement d'une
cuisson.

NE JAMAIS faire chauffer un récipient non
ouvert dans le four ou sur un élément de la
surface de cuisson; 'accumulation de pression
dans le récipient pourrait provoquer son
éclatement et des dommages matériels ou
corporels.

La sécurité de fonctionnement de cet appareil
a été testée a ['aide d'ustensiles de cuisson
conventionnels. Ne pas utiliser un ustensile ou
accessoire qui n'est pas spécifiquement
recommande dans ce manuel. Ne pas utiliser de
couvre-élément, gril placé sur la surface de
cuisson ou systéme de convection additionnel.
L'utilisation d'un dispositif ou accessoire qui
n'est pas expressément recommandé dans ce
manuel peut dégrader la sécurité de l'appareil
ou sa performance, ou réduire la longévité des
composants.

MNE JAMAIS garnir les grilles ou lefond dufour
defeuille d'aluminium. Ceci pourrait susciter un
risque de choc électrigue ou d'incendie, ou une
autre détérioration de Pappareil. Utiliser de la
feuille d'aluminium uniquement selon les in-
structions de ce guide.

Les flacons d'aérosol peuvent EXPLOSER
lorsqu'on les expose i la chaleur, etils peuvent
coritenir un produit trés inflammable. Eviter
d'utiliser ou remiser un flacon d'aérosol a
proximité de lappareil.

SURFACE DE CUISSON

ME JAMAIS hisser un dlémentdelasurfacede
cuisson allumé sans  surveillance,
particulierement avec chauffage élevé. Le
débordement du contenu del'ustensile pourrait
provoquer la génération de fumée abondante
et linflammation de la graisse.

Cetappareil comporte des éléments chauffants
de différentes tailles. Utiliser toujours un
ustensile 4 fond plat, de taille suffisante pour
qu'il puisse recouvrir complétement I'élément.
Pour optimiser I'efficacité, choisir un ustensile
de méme taille que 'élément.

Si un ustensile est plus petit que I'élément
utilisé, une partie de I'élément chauffant est
exposée et peut provoquer inflammation d'un
vétement ou des maniques.

Seuls certains matériaux de verre,
vitrocéramique, céramique, grés, ou certains
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ustensiles vitrifiés/émaillés peuvent dtre utilisés
sur la surface de cuisson ou dans le four sans
risque de bris sous l'effet du choc thermique.
Observer les instructions du fabricant lors de
['ucilisation d'un ustensile de verre.

Orienter la poignée de chaque ustensile vers
le centre de la surface de cuisson et non pas
vers |'extérieur ou vers un autre élément; ceci
réduira le risque de brilure, inflammation de
matiére inflammable ou renversement {un
jeune enfant pourrait saisir et renverser un
ustensile dont le manche est orienté vers
Fextérieur).

SURFACE DE CUISSON EN
VITRO CERAMIQUE

ME JAMAIS utiliser une surface de cuisson
cassée ou félée: les solutions de nettoyage et
renversements peuvent pénétrer dans la sur-
face de cuisson en entrainant un risque de
choc électrique. Prendre immédiatement con-
tact avec un technicien qualifié.

Nettoyer prudemment la surface de cuisson.
Certains produits donnent des fumées nocives
s'ils sont appligués sur une surface chaude. Si
F'on utilise un linge, une éponge humide ou du
papier essuie-tout sur une surface de cuisson
chaude, faire preuve de prudence afin d'éviter
de se briler par la vapeur.

FRITEUSES

Exercer une prudence extréme lors du
déplacement du récipient de graisseoulors de
I'élimination degraissechaude. Laisser la graisse
refroidir avant de déplacer I'ustensile.

Four

Ouvrir toujours la porte du four trés
prudemment. Laisser 'air chaud ou la vapeur
s'échapper avant de retirer ou dintroduire
un plat.

Pour garantir une parfaite performance de
onctionnement du four, ne pas obstruer le
fonct t du f bstruer |
conduit de l'évent. Lorsque le four est utilisé,
a zone voisine de I'évent et la zone voisine
| de |

peuvent devenir suffisamment chauds pour
provoquer des brilures.



NSTRUCTIONS DE SECURITE I
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L PORTANTES, sUITE

Placer les grilies 3 'emplacement approprié
dans le four seulement lorsque le four est
froid; s'il est nécessaire de déplacer une grille
alors que le four est chaud, veiller 3 ne pas
laisser la manique toucher I'élément chauffant.

FOUR AUTONETTOYANT
Nettoyer uniquemenit les piéces mentionnées
dans ce guide. Ne pas nettoyer le joint de
porte; le joint joue un réle essentiel quant a
I'étanchéité. Ne pas frotter, endommager ou
deplacer le joint.

Ne pas utiliser un produit de nettoyage pour
four. On ne doit utiliser dans le four ou sur
une piéce quelconque du four aucun produit
commercial de nettoyage de four ou de
revétement de protection des parois internes.

Avant d’exécuter une opération
dautonettoyage, retirer lalechefrite, les grilles
du four et les autres ustensiles pour éviter
tout risque de génération excessive defumée,
changement de couleur des grilles ou
détérioration des ustensiles.

Avantuneopération dautonettoyage, éiiminer
par essuyage tout exces de résidus renversés,
particulierement les matiéres grasses, pour
éviter la formation de fumée oul'inflammation
de ces résidus.

1 est normal que k surface de cuisson devienne
chaude durant une opération d'autonettoyage;
par conséquent, éviter de toucher ha surface
de cuisson, la porte, le hublot ou 'évent du
four durant Pautonettoyage.

Les cuisiniéres encastrables comportent un
ventilateur de refroidissement qui se met en
marche automatiquement pendant
P'autonettoyage. Sile ventilateur ne se met pas
en marche, annuler 'opération de nettoyage
et prendre contact avec un réparateur agréé.

ELEMENTS CHAUFFANTS

NE JAMAIS toucher les éléments
chauffants du four ou de la surface de
cuisson, ni fes surfaces voisines des

éléments ou les surfaces intérieures du
four.

Un élément chauffant peut étre encore chaud
méme lorsquesa teinte est sombre. Une zone
voisine d'un élément chauffant, 2 l'intérieur du
four ou sur la surface de cuisson, peut étre
suffisamment chaude pour provoquer une
brilure.

Pendant etapres l'utilisation, ne jamais toucher
un élément chauffant ou laisser un vétement
ou autre matériau inflammable venir au con-
tact d'un élément ou d'une surface voisine, ou
d'une surface interne du four, avant que le
refroidissement complet ait pu se produire.

Autres zones potentiellement chaudes: sur-
face de cuisson, zones voisines de la surface de
cuisson, évent du four, surfaces proches de
l'ouverture de['évent, porte dufour, surfaces
voisines de la porte et du hublot.

SECURITE POUR LES
ENFANTS

NE JAMAIS remiser sur le dosseret d'une -
cuisiniére ‘ou dans unz armoire au-dessus

des articles auxquels les enfants peuvent
sintéresser. Un enfant tentant de grimper

sur a porte de I'appareil pour atteindre un

objet pourrait subir de graves blessures, -

ME JAMAIS hisser des enfants seuls ou sans
supervision lorsque l'appareil est en service
ou chaud.

ME JAMAIS laisser un enfant s'asseoir ou se
tenir sur une partie quelconque de lappareil.
Il pourrait se blesser ou se briler.

Ifest important d’enseigner aux enfants quela
cuisiniére et les ustensiles placés dessus ou
dedans peuvent étre chauds. Laisser refroidir
les ustensiles en un lieu sir, hors d'atteinte
des enfants. Il est important d'enseigner aux
enfants qu'un appareil ménager n'est pas un
jouet, et qu'ils ne doivent toucher aucune
commande ou autre composant de lappareil.

Hor1E U%%TR/METE@%
Nettoyer fréquemment les filtres et la hotte
pour éviter laccumulation de graisse et autres
matiéres inflammables susceptibles de
s'enflammer.

Mettre le ventilateur en marche avant de faire
flamber un mets sous h hotte {par exemple
crépes Suzette),

A VERTISSEMENT ET AVIS
IMPORTANT POUR LA
SECURITE

Laloi californienne «Safe Drinking Water and
Toxic Enforcement Acty de 1986 {proposi-
tion 65} stipule la publication par le gouverneur
de la Californie d'une liste des substances que
P'état de Californie considere comme
cancérigénes ou dangereuses pour le systéme
reproducteur, et impose aux entreprises
commerciales 'obligation de signaler a leurs
clients les risques dexposition a de telles
substances.

Nous informons les utilisateurs de cet appareil
que lors d'une opération d'autonettoyage, ils
peuvent &tre exposés a une faible concentra-
tion de certaines substances figurant dans la
liste mentionnée ci-dessus, dont le monoxyde
de carbone.Pour minimiser 'exposition, veiller
a ce que ha piece ol se trouve le four soit
convenablement aérée durant une opération
d'autonettoyage par 'ouverture d'unefenétre
ou d'une porte.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX
FAMILIERS: Les oiseaux ont un systéme
respiratoire trés sensible. Ne pas garder un
oiseau familier dans la cuisine ou dans une
piece ol il pourrait étre exposé aux fumées.
Les fumées émises durant une opération
dautonettoyage peuvent étre dangereuses
ou mortelles pour un oiseau, de méme que les
fumées émises lors du chauffage excessif de
graisse, huile, margarine, par exemple dans un
ustensile 2 garnissage anti-adhésion.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS
POUR CONSULTATION ULTERIEURE
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(M TILISATION DE LA SURFACE DE CUISSON

BOUTONS DE
COMMANDE

Permettent l'utilisation des éléments
chauffants de la surface de cuisson, avec un
réglage continu de la puissance entre les
positions extrémes ko (min.} et hi (max.). On
peut régler un bouton i toute position entre
ces deux extrémes.

REGLAGE DES COMMANDES

b, Placer l'ustensile sur I'élément.

2. Enfoncer etfaire tourner le bouton jusqu'a
la position désirée (rotation dans un sens
ou dans l'autre).

« Des marques sur le tableau de com-
mande identifientI'élément commandé
par chaque bouton. Par exemple, le

Osymbole correspond 4

I'élément avant/droit.
3.1y a un témoin lumineux pour chague
bouton de commande. Lorsque 'un ou
Fautre des éléments correspondants est
alimenté, le témoin s'illumine. Le témoin
s'éteint dés qu'on interromptlalimentation
de I'élément.

4. Aprés une cuisson, ramener le bouton 4 la
position OFF (d’ARRET). Retirer

Fustensile.

p,
ELEMENT DOUBLE

La surface de cuisson est équipée d'un élément
double qui est celui de I'avant droit. Pour
allumer élément double, pousser sur le
bouton et le tourner vers la droite pour
controler le grand élément et vers la gauche
pour contréler le petit élément.

_PETIT
ELEMEMNT

GRAND
ELEMENT

AVANT LA CUISSON

» Placer toulours Pustensile sur | element avant
dallmenter Pélément. Pour. éviter: que la
cuisiniére subisse des dommages, ne jamais

“faire fonctionner un élément de ha surface de

cuisson sans y placer un ustensile, -

« ME JAMAIS viiliser T surface de cuisson
- comme lieu de remlsage dallments ou
d ustensﬂes ' :

DURANT LA CQISSGN
. Velller 4. bien connaitre la carrespondance

“entre . les boutons de commande et les
éléments, Veiller 2 commander | allmentatlon :

“de 'élément correct.

Commencer |a cuisson avec une puissance de
chauffage supérieure au besoin, puis réduire la
- puissance de chauffage pour poursuivre la

A

~cuisson. Ne jamais utiliser 'une puissance de

- chauffage élevée pour une cuisson prolongée.

NE JAMAIS hisser le contenu d'un ustensile
s'évaporer complétement; ceci pourrait faire

-

subir des dommagesa l'ustensile et al'appareil. -

..

NE JAMAIS toucher la surface de cuisson
~avant qu'elle se soit complétement refroidie.
Certaines zones ‘de la surface de cuisson,
particuligrement_au voisinage des éléments
- chauffants, peuvent devenir trés chaudes
durant une cuisson, Utiliser des maniques.

APRES La CUISSON

* Sassurer que I'élément est arrété.

« Eliminer dés que possible tous les résidus. de
- _renversement et pro]ectlons

AUTRES CONSE!LS

*-S'ily aune armoire de rangement directement
au-dessus de la surface de cuisson, on ne doit
y placer que des articles peu fréquemment
utilisés et qui peuvent &tre exposésala chaleur,
La chaleur ‘émise par la cuisinigre pourrait’

“susciter un probléme pour desarticles comme
liquides volatils, produnﬁ de nettoyage et ﬂa~
cons d'aérosol.’ -

NE JAMAIS hisser aucun article s sur la sur-
_face de cuisson, particuliérement les articles
‘en plastique. 'air chaud qui s'échappe par
—Vévent. du - four - pourrait -provequer
- Pinflammation d'un article inflammable ou faire
fondre/amollir -un. article de “plastique, -ou
provoquer une augmentation de pression
“provoquant I'éclatement d'un récipient fermé.

MNE JAMAIS lisser de | feuille daluminium,
-une sonde thermometrique 4 viande ou un
“objet métallique autre qu'un ustensile de

cuisson sur-a surface ‘de cuisson, entrer en

contact avec un élément chauffant.

SUGGESTIONS POUR LE REGLAGE i

On doit choisir la puissance de chauffage en
fonction de divers facteurs: taille, type de
l'ustensile, et opération de cuisson. Pour
linformation concernant les ustensiles et
autres facteurs affectant la puissance de
chauffage & utiliser, voir la brochure La
cuisson simplifiée.

hi {max.}: Pour I"ébullition d'un liquide. On
doit toujours réduire la puissance de chauffage
dés que la température d'ébullition est
atteinte ou pour la cuisson du mets.

med. hi (moyen max.): Pour rissoler les
viandes, chauffer huile (grande friture ou
aliments sautés) et pour le maintien de ['ébulli-
tion rapide d'une grande quantité de liquide.
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max. . min.
moyen . moyen
max. " min.

moyen
med. (moyen): Pour le maintien de I'ébullition
lente d'une grande quantité de liquide ou pour
la plupart des opérations de friture.

med. lo (moyen min.): Pour continuer fa
cuisson de mets en casseroles fermées par
couvercle ou pour cuire 4 la vapeur.

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



{M TILISATION DE LA SURFACE DE CUISSON, suITe

SURFACE DE CUISSON EN VITROCERAMIQUE

REMARQUES:

fumée et des odeurs. Ceci est normal.

est alimenté par intermittence.

* Sur les modéles canadiens, les éléments {certins ou tous) de la surface de cuisson ne
fonctionnent pas durant une opération d'autonettoyage.

* Lors des premiéres utilisations de la surface de cuisson, l'appareil peut émettre un peu de

« Lors de la mise sous tension d'un élément, une luminescence rouge peut étre visible 4 travers
la surface en vitrocéramigue. Pour le maintien de la puissance de chauffage désirée, I'élément

« La surface de cuisson en vitrocéramique demeure chaude pendant quelque temps aprés
F'extinction d'un élément. Lorsque le voyant HOT SURFACE (SURFACE CHAUDE) s’éteint

{voir ci-dessous), on peut toucher la surface de cuisson sans danger.
* REMARQUE: Ne pas tenter de soulever la surface de cuisson.

Z.ONES DE CUISSON

pourraient rayer la surface.

Les zones de cuisson de la cuisiniére sont « Nepas utiliser de plastique, de sucre nidaliments

représentées par un motif permanent dans la
plaque en vitrocéramique. Pour une efficacicé
maximum, utiliser une zone de cuisson dont le
diamétre convient a l'ustensile.

Le récipient ne doit pas dépasser la zone
de cuisson de plus de 122 25 mm (/24 |
po).

Pour plus de renseignements sur les récipients
de cuising, se reporter 4 la brochure La cuisson
simplifiée.

VOYANTS DE SURFACE
CHAUDE

Chaque élément est doté d'un voyant de SUR-
FACECHAUDE. Celui-ci sallume pour indiquer
que la zone de cuisson correspondante est
chaude, et reste allumé jusqu’a ce que cette
zone ait refroidi. Ces voyants se trouvent a

c61é de chaque élément. VOYANTS DE
SURFACE CHAUDE

CONSEILS DE PROTECTION
DE LA SURFACE

+ Avant de s’en servir la premiére fois, nettoyer
la surface de cuisson. (Voir Nettoyage, page 35.)

« Ne pas utliser de casseroles en verre. Elles

®

@

®

@

®

&

riches en sucre fondre sur la surface de cuisson.
Si cela se produisait accidentellement, nettoyer
immédiatement. (Voir Nettoyage, page 35
Ne jamais faisser le contenu d'une casserole
bouillir jusqua ce qu'elle soit vide car cela
pourrait abimer la surface de cuisson et la
casserole.

Ne jamais utliser la surface de cuisson comme
surface de travail ou comme planche a découper.
Ne jamais cuire d'aliments directement sur fa
surface de cuisson, sans récipient.

Ne jamais utliser de support métallique ou
anneau de wok entreun récipientetla surface de
cuisson. Ces objets peuvent marquer ou rayer fa
surface.

Ne pas glisser de récipients métalliques sur la
surface de cuisson brifante. s pourraientlaisser
sur le verre des marques qui doivent é&tre
nettoyées immédiatement. (Voir Nettoyage, page
35)

Veiller 4 ce que le fond des récipients et lazone
de cuisson soient propres avant dallumer
I'élément, afin d'éviter les rayures.

Pour empécher que la surface de cuisson en
vitrocéramique se trouve rayée ou abimée, ne
pas y laisser de sucre, de sel ou de graisse.
Prendrelhabitude d'essuyerlasurface decuisson
avec un linge propre ou un essuie-tout avant de
Putiliser.

Ne jamais utiliser de linge ou d'éponge sale pour
nettoyer la surface de cuisson. lis laisseraient un
film invisible, ce qui pourrait décolorer lasurface
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de cuisson lorsqu'elle est utilisée.

* Ne jamais utifiser un petit récipient sur un grand

élément. Non seulement il v a gichis d'énergie
mais il peut en résulter des projections qui vont
briler sur la surface de cuisson et devront éwe
nettoyées.

* Ne pas utiliser des récipients spéciaux non plats

qui seraient trop grands ou a fond inégal comme
les wolis 4 fond rond, les grilles ou récipients de
grande ille a fond ondulé.

* Ne pas glisser de récipients métalliques épais sur

la surface au risque de fa rayer.

* Ne pas utiliser de récipients en aluminium.

Laluminium risque de fondre sur le verre. Si le
métal fond sur la surface de cuisson, ne pas
I'utiliser. Appeler un réparateur agréé Jenn-Air.

* En cas de renversement lors de cuisson, nettoyer

immédiatement fe produit renversé de la surface
de cuisson pendant qu'elle est encore chaude afin
d'éviter un plus grand nettoyage par la suite. User
de prudence, essuyer les renversements avec ur
linge propre et sec.

* Ne pas hisser les produits renversés sur la

surface de cuisson ou surla garniture de la surface
de cuisson pendant une longue durée.

¢ Ne pas utliser de poudre de nettoyage abrasive

oude tampons a récurer qui rayeraient la surface.

* Ne pas utiliser de javellisant, ammoniaque ou

autres produits de nettoyage non spécifiquement
recommandés pour la vitrocéramique.

REMARQUES:

» Les surfaces en vitrocéramique conservent
la chaleur. Eteindre les éléments quelques
minutes avant que la nourriture soit
complétement cuite et se servir de lachaleur
restante pour terminer la cuisson.

En raison des caractéristiques de rétention
de la chaleur, les éléments ne répondent pas
aux changements de réglage aussi rapidement
que des éléments spiraiés. Dhans le cas ol
un produit se renverse, retirer
Pustensile de la zone de cuisson,

USTENSILES

Pour obtenir des performances de cuisson maxi-
mum, utiliser des récipients 4 fond plat, lisse et
épais, de méme diamétre que'élément de cuisson.
{(Voir dans «lLa cuisson simplifiéen les
recommandations et caractéristiques des
ustensiles de cuisine.)
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Les commandes électroniques sont concues pour faciliter la programmation. L'afficheur indique les fonctions de I'horloge, minuterie et
cuisson au four. Le tableau de commande illustré comprend la convection et autres caractéristiques particuliéres 4 certains modéles. (Le

style peut varier selon les modéles.)

= S'assurer que ‘tout les ‘matériaux.
d’emballage ont été ‘enlevés du four
avant de Pallumer:

s Allme_nts pretﬂacensommer:Suivre
‘les instructions “du fabricant. ‘S un
récipientd'aliments congelés en plastique
et/ou. son couvercle se tordent, se
gondolent ou sont abimés en cours de
cuisson, jeter-immédiatement la
nourritureetle contenant. La nourriture -
“pourrait étre contaminée. '

* Suivre le mode d'emploi du fabricant :
lors de l'utilisation de sachets de cuisson
~au four,

» Ne pas utlilser le four pour y ranger de
Ja nourriture ou des ustensiles.’ :

TOoUCHES DE COMMANDE
« Appuyer sur la touche correspondant 4 la
fonction désirée.

« Appuyer sur la touche Auto Setousurla
ou les touches numériques appropriées
pour entrer 'heure ou la température.

« Le four émet un signal sonore chaque fois
que ['on appuie sur une touche.

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

« Des indications supplémentaires défilent 4

I'afficheur une fois que 'on a appuyé sur
une touche de fonction.

REMARQUE: Une fois que I'on appuie sur
un chiffre, Pheure ou la température est
automatiquement enregistrée au bout d'un
délai de quatre secondes.

Siunintervalle de plus de 30secondes s'écoule
entre la pression sur une touche de fonction
et sur la touche Auto Set ou sur une touche
numérique, le programme est annulé et
I'afficheur présente de nouveau l'information
antérieure.

OPTIONS DE REGLAGE

Plusieurs options de réglage sont identifiées
sous les touches numériques du tableau. ll est
possible de changer les options prédéfinies 4
l'usine. Yoir d'autres informations a la page

22,

REGLAGE DES FONCTIONS

Toucur Crock (HorLOGE)

i. Appuyer sur la touche Clock. Le mot
TIME (HEURE) clignote 4 l'afficheur.

2. Appuyer sur les touches numériques
correspondant 2 Iheure.

Aprés une PANNE DE COURANT, les mots
POWER INTERRUPTION (PANNE DE
COURANT) défilent a I'affichage, suivis par
SET CLOCK (METTRE A L'HEURE).

Pour vérifier 'heure pendant 'affichage d'une
fonction, appuyer sur la touche Clock.

In'estpas possible de changer I'heure lorsque
le four est programmé pour une cuisson
controlée par 'horloge, un autonettoyage ou
un cycle dautonettoyage différé.
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L'horloge peut étre réglée sur 24 heures.
Voir les options de réglage {horloge 12/24
heures)  la page 22.

Toucnhes TIMER {MINUTERIE)

La ou les minuteries peuvent étre réglées
pour une durée allant jusqu’a 9% heures et

59 minutes (9%:59).

Les minuteries fonctionnent indépen-
damment de tout autre activité du four et
peuvent étre réglées pendant qu'une autre
fonction esten cours. LES MINUTERIES
NE COMMANDENT PAS LE
FONCTIONNEMENT DU FOUR.

I. Appuyer sur Timer | ou Timer 2.
Timer | ou 2Zvaclignoter respectivement.
OHR-00 parait a I'afficheur.

2. Appuyer sur les touches numériques
correspondant au nombre d'heures et
de minutes désirées.

L affichage indique TIMER | ou TIMER 2.
Si les deux minuteries sont en cours de
fonctionnement, l'affichage indique la
minuterie ayant le temps restant le plus
court.

Gk

EXEMPLE: Pour régler la minuterie sur 5
minutes, appuyer sur Timer | etsur la
touche 5 La minuterie commence le
comptearebours aprés quatre secondes.

e

Pendant la dernigre minute, le compte 4
rebours est affiché en secondes.

5. Ala fin de la durée programmée, le mot
END (FIN) sera affiché et deux signaux
sonores retentissent suivis par un autre
signal



VAR |
(JUISSON AU FOUR, suiTe

signal toutes les 30 secondes pendant cing
minutes. Appuyer sur la touche Timer
correspondante pour annuler les
signaux sonores.
REMARQUE: Les signaux sonores de
minuterie & b fin du temps programmé
peuvent étre modifiés. Voir options de
réglage (signal sonore de fin de minuterie),
page 22.
Pour annuler une durée programmeés;
Appuyer et maintenir fa pression sur la touche
Timer correspondante pendant plusieurs
secondes. Aprés un court laps de temps,
I'affichage indique heure.

ou

Appuyer sur Timer et sur la touche «O».
Aprés un court laps de temps, la minuterie est
annulée,

Toucke CANCEL | ANNULATION]

Sudlise pour annuler toute programmation i
I'exception des fonctions Horloge et Minuterie.

Toucse Auto SeT (REGLAGE

AUTOMATIQUE|

S'udlise avec les touches de foncton pour

programmer automatiquement:

* une température de cuissonau four de 350°F
(175 °C}

* une température de rétissage ou de cuisson
par convection de 325 °F {165 °C) (certains
modéles)

« une cuisson au gril au réglage hi (élevé) oulo
{bas)

« trois heures de cycle de nettoyage

* une température de dessiccation de 140 °F
{60 °C) {certains modéles)

« une température avec sonde thermique de
160 °F {70 °C) {certains modéles)

* une température de maintien au chaud de
170 °F {75 °C) {certains modéles)

« une fermentation du pain rapide ou standard
{certains modéles)

« un changement des options de réglage

Toucue Bake [CuissoN AU FOUR)
Sudlise pour le rétissage et la cuisson au four.
I, Appuyer sur la touche Bake.

2. Appuyer de nouveau sur 350 °F {175°C) ou
appuyer sur la touche Auto Set. Chaque
fois que l'on appuie sur Auto Set, la
température s'éléve de 25 °F (4 °C). Qubien,
appuyer sur les touches numériques
appropriées pour la température désirée,
située entre 100 °F (38 °C) er 550 °F
(285 °C).

3. Lorsque le four sallume, un témoin de
préchauffage s'allume et icdne de cuisson au
four parait 3 Iafficheur.

4.Un seul signal sonore indique que le
préchauffage est terminé. Le témoin de
préchauffage s'éteint.

TEMOIN DE
PRECHAUFFAGE

JICONE DE CUISSON
AU FOUR

o
]

2)-710) 35
. Jau

S ‘-’ S BAKE

5. Une fois la cuisson terminée, appuyer sur
Cancel. Retirer la nourritre du four.

Toucue Conveer Bake [CuissoN
AU Four avec CoNvVECTION]/
ToucHe ConvecT Roast
(RoT18SAGE AU FOUR AVEC

ConvecTioN] (CERTAINS MODELES)

I, Appuyer sur la touche Convect Bake ou
Convect Roast.

2. Appuyer de nouveau pour sélectionner
325 °F (165 °C) ou appuyer sur la touche
Auto Set. Chaque pression successive sur
Auto Setaugmente la température de 25 °F
(4 °C}. Qu bien, appuyer sur les touches
numériques appropriées pour sélectionner
une température située entre [00 °F (38 °C)

et 550 °F (285 °C).

3. Lors de l'allumage du four, un témoin rouge

de préchauffage s'allume, de méme
que l'icdne de convection.

4. Un signal sonore unique indique que le four
a atteint la température de préchaufiage
programmée. Le témoin de préchauflage
s'éteint.

5. Une fois la cuisson terminée, appuyer sur la

touche Cancel. Retirer la nourriture du
four.

REMARQUES:

CUISSON AU FOUR

 Pour rappeler kb température programmée
lors du préchauffage, appuyer sur la touche
Bake.

* Pour modifier la température du four en
cours de cuisson, appuyer sur la touche Bake
et sur les touches numériques appropriées.

¢ Prévoir 104 12 minutes pour le préchauffage
du four.

* Ne pas choisir des températures inférieures 2
140 °F (60 °C) pour le maintien au chaud, ni
inférieures 3 200 °F (95 °C) pour la cuisson.
Ces températuresne sont pasrecommandées
pour des raisons de sécurité.

* Pour plus de conseils sur la cuisson et le
rétissage, se reporter & fa brochure «la
cuisson simplifiéey.

ROTISSAGEET CUISSONAVEC CON-

YECTION (certains modéles)

» Encuissonavec convection, lesdewdéléments
de cuisson et de gril sont en marche ainsi que le
ventilateur de convection, 3 réglage lent.

« Enrégle générale, sélectionner pour la
cuisson avec convection une
température inférieure de 25 °F (4 °C)
a celle indiquée pour une recette
conventionnelle ou sur Femballage du
produit. Le temps de cuisson sera alors
identique ouinférieur de quelques min-
utes a celui indigué dans la recette.
En rétissage avec convection, les deux
éléments de cuisson au four et de gril sonten
marche ainsi que le ventilateur de convec-
tion, A vitesse élevée.
« Pour le rotissage de viande avec con-
vection, le temps de cuisson peut étre
réduit jusqu’a 30% (udlisir la température
de rétissage conventionnel).
Pour les durées de cuisson et températures
de rétissage recommandées et pour des
conseils additionnels sur fa cuisson au four et
avec convection, voir le tableau de rétissage
dans la brochure el.a cuisson simplifiée.
* Le ventilateur de convection s'arréte a
chaque fois que la porte est ouverte,
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Toucke BroiL (GriL)

S'udlise pour cuire au gril ou pour rissoler la
nourriture. Pour de trés bons résultats, utiliser
[a léchefrite fournie avec la cuisiniére,

I
2.

Appuyer sur Broil.

Appuyer sur Auto Set pour une cuisson au
gril hi {réglage élevé) et appuyer de nouveau
pour une cuisson au gril lo {réglage bas), ou
appuyer sur les touches numériques
correspondant a la température de gril
désirée, située entre 300 °F (150 °C) et
550 °F (285 °C}.

. Pour des résultats optimums, préchauffer le

four trois a quatre minutes ou jusqu’a ce que
Félément de gril soit rouge.

. Placer la nourriture dans le four en laissantla

porte ouverte jusqu’a la premiére position
d'arrét {environ 10 cm ou quatre pouces).

. Suivre les recommandations sur la cuisson

augril données danslabrochure «l.a cuisson
simplifiéey.

. Une fois la cuisson au grit terminée, appuyer

sur Cancel. Retirer k1 nourriture et fa
lechefrite du four.

Toucues Cook TiME (DUREE DE
Curssion)/Stop Tive (HEURE

D/ ARRET) (Cutsson AU Four
CONTROLEE PAR L'HORLOGE)

Sudlisent pour programmer [z mise en marche
et l'arrét automatiques du four. La durée de
cuisson peut étre réglée jusqu'a | | heures et 59
minutes {1 1:59). L'horloge doit fonctionner et
étre a Theure pour que cetie fonction soit
utilisée.

MISE EN MARCHE IMMEDIATE ET
ARRET AUTOMATIQUE:

Appuyer sur Cook Time. Les mots COOK
TIME (DUREE DE CUISSON) clignotent.
Appuyer sur les touches numériques qui
conviennent pour entrer la durée de cuisson
en heures et minutes.

. Appuyer sur Bake ou Convect Bake ou

Convect Roast (cerninsmodéles) et choisir
la température. Les mots COOK TIME
(DUREE DE CUISSON] seront affichés avec

la température.

. Une minute avant que ne se termine la durée

de cuisson programmée, fa lumidre au four

s'allurne. Lalumiére s'éteintautomatiquement
lorsque 'on appuie sur Cancel ou aprés que
la porte du four est ouverte et fermée.

. Alafinde la durée de cuisson, le four sarréte

automatiquement. Les mots END (FIN}) et
COOCK TIME (DUREE DE CUISSON) sont
affichés et trois signaux sonores retentissent.

. Appuyer sur Cancel. Retirer la nourriture

dufour.Silaprogrammationn'estpasannulée,
deux signaux sonore de rappel retentira
chaque minute pendant 30 minutes.

REMARQUE: |l est possible de changer les
sighaux sonores de durée de cuissonfheure
d’arrét. Voir options deréglage (signal sonore
de fin de cuisson), page 32.

MISE EN MARCHE DIFFEREE ET
ARRET AUTOMATIQUE:

I. Appuyer sur Cook Time. Les mots COOK

TIME (DUREE DE CUISSON}) clignotent.
Appuyer sur les touches numériques qui
conviennent pour entrer la DUREE DE
CUISSON en heures et minutes.

. Appuyer sur Bake ou Convect Bake ou

Convect Roast (certins modéles) et choisir
la température. Les mots COOK TIME
(DUREE DE CUISSON)] seront affichés avec

la terpérature.

. Appuyer sur Stop Time. Lafficheur indique

heure & laquelle le four sarrétera, st se
mettait en marche immédiatement.

. Appuyer 4 nouveau sur Stop Time. Les

mots STOP TIME (HEURELARRET)
doivent clignoter pour programimer

Pheure de mise en marche différée.

5. Appuyer sur les touches numériques qui
conviennent pour entrer I'heure 2 laquelle
Fon désire que le four s'arréte.

6. Le mot DELAY (ATTENTE) sera affiché.

7. Alafindela période d'atrente, les mots,BAKE
(CUISSON) et COOK TIME (DUREE DE

CUISSON)} seront affichés avec la
température.

8. Suivrelesétapes 345 delasection précédente.

Tovcare (Juick PREHFAT
(PRECHAUFFAGE RAPIDE) (CERTAINS
MODELES)

Sutlise pour diminuer la durée de préchauffage
avec les touches Bake ou Convect Bake. S'utilise
pour tous les aliments lorsque fa cuisson se fait
sur une seule grille.

« Appuyer sur Bake ou Convect Bake et
choisir la température.

« Appuyer sur Quick Preheat. Les mots QUICK
PREHEAT - | RACK BAKING (PRECHAUF-
FAGERAPIDE-FOUR AUN GRILLE) défilent
deux fois et le mot PREHEATING
(PRECHAUFFAGE) sera affiché.

POUR REVENIR AU PRECHAUF-FAGE
STANDARD:

< Appuyer a nouveau sur Quick Preheat. Le
préchaufiage standard revient et 'afficheur fait

défiler les mots STANDARD PREHEAT
(PRECHAUFFAGE STANDARD).

REMARQUES:

CUISSON AU GRIL

« Le gril 4 réglage hi (élevé) est utilisé pour [a
majorité des opérations de cuisson au gril.
Utiliser le gril & réglage to (bas) pour la
cuisson au gril de mets devant cuire plus
longtemps, afin de leur permettre d'étre
bien cuits sans rissolage excessif.

* Un ventilateur de refroidissement se
metauvtomatiguementenmarchelors
du gril. 8'il ne fonctionne pas, prendre
contact avec un réparateur agréé.

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

« Prévoir des durées de gril plus longues et un
rissolage légérement moins doré silappareil
fonctionne sur un circuit de 208 volts.

CUISSON AU FOUR CONTROLEE

PAR UHORLOGE

« On déconseille 'emploi de la fonction de
cuisson différée pour des aliments trés
périssables comme produits laitiers, pore,
volaille ou produits de la mer.

« On déconseille le contrdle de la cuisson par
l'horloge pour des aliments nécessitant un
four préchaufié cormme ghteaux, biscuits et
pains.
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Toucue Keep WArM (MAINTIEN
AU CHAUD) [CERTAINS MODELES)

S'udlise pour garder les aliments au chaud ou
pour réchauffer pains et assiettes.

I. Appuyer sur Keep Warm.

2. Appuyer sur Auto Set pour programimer
170 °F {75 °C) ou appuyer sur les touches
numériques correspondant 3 la température
souhaitée, située entre 145 °F {65 °C) et
190 °F (80 °C).

3. Lorsque la fonction est en cours, l'affichage
indiqgue KEEP WARM (MAINTIEN AU

CHAUD) et la température sélectionnée.

4. Lorsque la fonction maintien au chaud n'est
plus nécessaire, appuyer sur Cancel. Retirer
fa nourritre du four.

Toucue MEAT ProBE |SONDE
THERMIQUE/ [CERTAINS MODELES)

Pour rétir et cuire au four des articles 3 la
température souhaitée sans quiils soient trop
OU trop peu cuits.

I. Introduire la sonde dans le mets (pour les
viandes, la pointe de la sonde doit tre située
au centre de la partie la plus épaisse de la
viande et non dans la graisse et ne pas
toucher un os).

1. Brancher la fiche de la sonde dans la prise
sitiiée en haut a droite du four. S'assurer de
bien insérer la fiche dans la prise. L'afficheur
indiquera PRESS PROBE PAD (APPUYER
SUR TOUCHE PROBE).

Appuyer sur fa touche Probe.

ad

4. Programmer la température interne
souhaitée de la nourriture enappuyant sur la
touche Auto Setalatempérature de 160 °F
(70 °C) ou appuyer sur les touches
numériques correspondant a la température
souhaitée, située entre 100 °F (38 °C) et
185 °F (85 °C).

5. Appuyer sur Bake, Convect Bake ou
Convect Roast. Appuyer sur les touches
numériques correspondant a la température
souhaitée, située entre 100 °F (38 °C) et
550 °F (285 °C).

6. Lorsque la sonde a atteint la température
souhaitée, le four s'arréte. Le mot END
(FIN) est affiché et quatre signaux sonores
retentissent, suivis par un signal toutes les

minutes pendant une heure ou jusqua ce
que 'on appuie sur la touche Cancel.

Toucne Breap ProornG
(FERMENTATION DU PAIN} |CERTAINS
MODELES

Pour la fermentation des produits deboulangerie
afalevure et leur permettre de lever avant de
cuire. |l existe deux méthodes de fermentation:

STANDARD et RAPIDE.

La température de fermentation standard est
légérement supérieure A la température

ambiante, ce qui protége la pite des changements
de température etdescourants d'air quirisquent
d'affecter les résultats de l'opération.

La fermentation rapide donne des résultats plus
rapidement que la fermentation standard ou sur
comptoir, sans affecter la levure.

I. Appuyer sur la touche Bread Proofing.

2. Appuyer sur Auto Set pour une fermenta-
tion standard etappuyer a nouveau sur cette
touche pour une fermentation rapide.

3. Lorsque l'opération est terminée, appuyer
sur Cancel,

REMARQUES:
PRECHAUFFAGE RAPIDE

* Pour des résultats de rissolage et cuisson
optimurms, le préchauffage rapide n'est pas
recommandé lors de cuisson sur plusieurs
grilles.

* Pour de meilleurs résultats, utiliser la posi-
tion de grille n® 2 ou n® 3 avec I'option de
préchauffage rapide.

MAINTIEN AU CHAUD

* Pour obtenir des qualités alimentaires opti-
mums, les aliments cuits au four ne doivent
pas éwre gardés au chaud plus de | & 2
heures.

¢ Pour conserver couleur et qualité opti-
mums, les aliments cuits sur le dessus de la
cuisiniére ne doivent pas étre gardés au
chaud plus d'une heure.

¢ Pour empécher les aliments de dessécher,
les recouvrir de papier aluminium ou d'un
couvercle.

« POUR RECHAUFFER LES PETITS
PAINS:

- Recouvrir les petits pains de papier alu
minium et les placer au four.

- Appuyer sur Keep Warm et Auto Set.
- Réchauffer pendant 12 2 15 minutes.

*POUR RECHAUFFER  LES
ASSIETTES:

- Placer 2 piles de quatre assiettes maxi-
murm dans le four.

- Appuyer sur Keep Warm et Auto Set.

- Réchaufler pendantcingminutes, éeindre
le four et laisser les assiettes dans le four
pendant encore 5 minutes.

- Nutiliser que des assiettes pouvant aller
au four, (vérifier avec le fabricant).

- Ne pas mettre les plats chauds sur une
surface froide, le changement rapide
pourrait craqueler les plats.

SONDE THERMIQUE

« Enlever la sonde du four lorsqu'dle nest
pas utilisée.

¢ En raison dune excellente isclation du
four, la chaleur conservée continue 4 cuire
la nourriture une fois que le signal a retenti
et que le four s'est arrété. Pour cette
raison, il est important de retirer la
nourriture du four dés que le signal sonore
retentit.

Utiliser la poignée de la sonde pour
lintroduire et I'enlever. Ne pas tirer sur le
cable. Utiliser une manique pour
retirer la sonde, celle-ci pouvant étre
trés chaude.

Pour les viandes surgelées, introduire la
sonde aprés | 4 2 heures de rétissage.

Pour nettoyer une sonde qui a refroidi,
lessuyer avec un linge savonneux. Ne pas
immerger la sonde dans Peau et ne pas
fa laver au lave-vaisselle.
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ToucHE DRYING {DESSICATION]|
(CERTAINS MODELES)

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

I. Appuyer sur la touche Drying.

2. Appuyer sur la touche Auto Set pour
programmer une température de 140° F
(60° C) ou appuyer sur les touches
numérigques correspondant 4 la tempéra-
ture de dessication souhaitée entre 100°

et 200° F (38° et 95° C).

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

« Quvrir légérement la porte du four.

« Placer le dis-
positif d'es-
pacement
magnétique
{piéce n°
8010P146-60)
au-dessus du s
bouton-interrupteur dans le eoin
supérieur droit du cadre du four. Ce
dispositif laisse un espace entre
I'encadrement del'ouverture du four et
la porte pour permettre 4 l'air humide
de s'échapper du four.

¢ Fermer doucement la porte jusqu'a ce
que le dispositif d'espacement
magnétique entre en contact avec la
porte du four. L'aimant maintiendra le
dispositifcorrectement en place au cour
du processus de dessication et
permettra a la porte de s'ouvrir 4
n'importe quel moment au cours de ce
processus tout en restant
correctement en place.

REMARQUES:

FERMENTATION DU PAIN

¢+ Toute pite qui doit &tre levée peut Pétre
avec la méthode de fermentation standard
ou rapide.

« Pour les pates nécessitant deux levées, la
fermentation standard doit étre utilisée
pour la premigre levée. Pour la seconde,
l'une oul'autre méthode peut étre utilisée.

DESSICCATION

* Pour acheter une grille de dessiccation,
prendre contact avec votre marchand
Jenn-Air pour obtenir Paccessoire
«DRYINGRACK» ou composer le
[-800-688-2002.

La majorité des fruits et légumes sechent
bien et conservent leur couleur une fois
séchésa 140 °F (60 °C). Pour obtenir des
résultats optimums, dessécherlesherbes
aromatiquesa 100°F (38°C). Cependant,
a cette température inférieure, prévoir
des temps de séchage pouvantaller jusqu’a
8 heures.

La durée de dessiccation varie selon les
critéres suivants: contenu en eau et sucre
del'aliment, taille des morceaux, quantité
d'aliments & déshydrater, humidité dans
Fair.

Vérifier les aliments au temps de séchage
minimum. Les sécher plus longtemps au
besoin.

« [l est possible d’utiliser plus d'une grille 3
la fois. Cependant, un temps
supplémentaire est nécessaire.

« Les fruits qui brunissent une fois exposés
4 lair doivent étre traités avec un
antioxydant. Essayer l'une des méthodes
suivantes:

I. Tremper le fruit dans un mélange
composé de 2 parties de jus de citron
en bouteille pour une partie d'eau
fraiche.

2. Tremper le fruit dans une solution
d'acide ascorbique ou dantioxydant
commercial a raison d'l cuillére 4 thé
pour | litre (I pinte} d’eau froide.

« Les aliments peuvent s'égoutter lors du
processus de dessiccation. Aprés la
dessiccation d'aliments a contenu élevé
en sucre ou acide, la sole du four doit
étre nettoyée A ['eau et au savon. Le fini
porcelanisé peut se décolorer siles pro-
jections de sucre ou dacide ne sont pas
essuyées avant que le four ne soit chauffé
4 chaleur élevée ou avant un cycle
d'autonettoyage.

« Consulter d'autres sources {comme la
bibliothéque de la région) pour obtenir
des informations supplémentaires.

REMARQUE : Si ce dispositif
d'espacementn'est pas correctementen
place, le ventilateur de convection ne se
mettra pas en marche.

Suivre le guide de dessication, page 31,
pour connaitre les durées nécessaires.
Refroidirlesnourrituresala température
arnbiante avant de vérifier si elles sont
bien séches.

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

REMARQUE : Ranger le dispositif
d'espacement dans un endroit pra-
tique olil ne risque pas d'étre abimé et
qui soit facilement accessible. S'il faug
le remplacer, composer le |-800-688-

2002 et demander la piéce n®
8010P146-60.
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Pomimes® Variétes fermes: Graven | Laver, peler au besoin, évider et 4 3 8 heures Souples & croustillantes. Les
Stein, Granny Smith, couper en tranches de 3 mm {1/8 po). pommes desséchées se con-
Jonathan, Winesap, servent mieux lorsqu'elles
Rome Beauty, Newton. sontiegerementcroustillantes
Abricots® Blenhelm/’ Royai Ies plus Laver, couper en deux et retirer 18 2 24 heures Sauples et ﬂembles
courantes. Tilton aussi est | les noyaux.
unie bonne variété
Bananes* Variétés fermes Peler et couper en tranches de 6 mm (1/4 po). | 17 a4 24 heures. | Souples a croustillantes
Cerises™ Lambert, Ro vyal Ann, Laver et retirer les queues. Couper en 18 2 24 heures. | Souples et cacutchouteuses
Napoleon, an ou Blng deux et retirer les noyaux.
Mectarines Variétés 3 Freestone Couper en deux et retirer les noyaux. 244 36 heures | Souples et cacutchouteuses
et Péches*® (rioyau non adhérent) Epluchage faculeatif, mais fruits séchés
de mellleur aspect
Poires® Bardert F‘eler couper en deux et ewder 24 ] 36 heures Souple et flexibles
Ananas Frais ou en boite Laver, peler et retirer les Ipoints épineux. En bote: Souple et flexibles
Trancher dans le sens de la longueur et {42 |8 heures
etirer le petit noyau central. Couper Frais:
diagonialemerit en tranches de I3 mm (I/2 po) i24 16 heures
Ecorces Choisir des fruits a écorce Blen iaver Enlever l'écorce externe sur | 32 heures Dures 4 cassantes
d’orange rugueuse. Ne pas sécher | L5 mm (1716 po) 4 3 mm (1/8 po). Ne pas
de citron I'écorce du fruit s'il est utiliser fa partie blanche amére sous l'écorce.
marqué «colorant ajoutéy
i
Tomates Plum, Roma Couper en deux, retirer les graines. Placer 17 2 18 heures | Dures a croustillantes
les tomates peau vers le haut sur la grilie.
Percer des trous 4 ka fourchette dans la peau.
Carottes Type demi-long Danvers | Ne pas utiliser les carottes si elles sont fib- 42 8 heures Dures 4 cassantes
Imperator, Red Cored reuses ou creuses, Laver, enlever les feuilles et
Chantenay peler au besoin. Trancher transversalement ou
diagonalement en tranches de 6 mm (1/4 po).
Blanchir 2 la Vapeur 3 minutes.
Piments Forts |Archo, Anaheim Laver couper en deux et eniever les grames 42 6 heures Les gousses doiventapparaftre
Percer la peau plusieurs fois fourchette. ridées, rouge foncé et a la
croustillantes.
A - ' e f =
foinaciaues ,
Persil Menthe, Rincer 4 P'eau froide. Laisser les queues jusqu'z | 14 3 heures Cassantes, en miettes
Coriandre, ce que les feuilles soient séches, puis les jeter.
Sauge, Orlgan
Basilic Couper les feuilles 2 8 em (3 po) ou 10 em 225 heures Cassantes, en miettes
{4 po) du haut de la plante, juste lorsque les
bourgeons apparaissent. Rincer les feuilles 4
F'eau froide.

* Fruits nécessitant un antioxydant pour empécher la décoloration et la perte de nutriments. Se reporter aux
remarques de la page 30 pour connaltre les méthodes particuliéres,
*#% Larrét a 12 heures ne se produit pas lors des fonctions de dessiccation.
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(OPTIONS DF
REGLAGE

POUR MODIFIER LES OPTIONS PAR
DEFAUT ET CONFIGUREES EN USINE:

I. Appuyer sur la touche «Ohn Setup Options
{configuration des options) et sur la touche
d'option désirée {voir options ci-dessous).

2. L'option actuelle apparait a ['afficheur.

3. Appuyer sur Auto Set pour changer ['option.

4. Appuyer sur toute touche de fonction autre
que la touche Cancel pour confirmer 'option
affichée et sortir du programme.

OprTIONS DISPONIBLES:

Tiver 1 eT TimEer 2 (SIGNAL DE
FIN DE MINUTERIE|

l existe trols choix pour les signaux sonores
de fin de minuterie.

* Deux signaux sonores (Timer [} ou quatre
signaux sonores (Timer 2), suivis par un signal
sonore toutes les 30 secondes jusqu'a cing min-
utes (réglage par défaut).

« Deux signaux sonores (Timer |} ou quatre
signaux sonores (Timer 2), suivis par un signal
sonore chaque minute jusqu’a 30 minutes.

* Deux signaux sonores (Timer 1) ou quatre
signaux sonores (Timer 2), suivis d’aucun autre
signal.

REMARQUE:|esignalsonorechoisisapplique
aux deux minuteries.

Controt Lock (1) {VERROUTL-
LAGE DES COMMANDES)

Lestouches de fonction dutableau peuvent
&tre verrouiliées pour empécher qu'elles
soient utilisées, ceci a des fins de sécurité et
pour permettre le nettoyage. Le verrouillage
des commandes ne verrouille pas la minuterie,
I'horloge ou I'éclairage du four.

12 Hour Orr /Saseata Mobk (2}
(Mope ARRET 12 HEURES/SABBAT)
Le four peut étre réglé pour s’arréter aprés

I Zheuresourester en marcheindéfiniment,
Le réglge par défaut larréte aprés 12 heures.

Sounp LeviL (3) (NIvEau

SONORE)
Le niveau scnore des signaux peut étre
changé, HU(E) représentant le volume

le plus élevé et I{1) le plus bas. Le réglage par
défaut est 3 6.

12/24 Hour Crock (4)
(HorLoGel2/24 HEURES)

L'horloge peut &tre régiée pour 12 heures
ou 24 heures. Le réghage par défaut est de |2
heures.

Scrotr SPEED {5) (VITESSE DE
DEFILAGE)

La vitesse de défilage des messages de
Pafficheur peut étre modifiée pour aller de
FAST (RAPIDE) a MEDIUM (MOYENNE)
2 SLOW (LENTE). Le réglage par défautest la
vitesse moyenne.

Cooxk Tive Beeps (6 |SIGNAL
SoNoRe DE FIN DE CUISSON |

Il existe trois choix pour les signaux sonores
de fin de cuisson contrblée par Phorloge.

* Trois signaux sonores suivis par deux signaux
sonores chaque minute jusqua 30 minutes
(réglage par défaut).

+ Trois signaux sonores suivis par aucun autre
signal.

* Trois signaux sonores suivis par deux signaux
sanores toutes les 30 secondes jusqu'd cing
minutes.

Teme C/F (7) (TEMPERATURE EN
C/F)

L'échelle de température peut étre affichée
en degrés Celsius ou en Fahrenheit, Le
réglage par défaut est en Fahrenheit.

LANGUAGE (8) [LANGUE]

Onpeutsélectionner lalangueanglaise, francaise
ou espagnole pour les messages qui défilent sur
lafficheur.

Derautt (9) (DEFAUT)

La commande peut étre réglée pour revenir au
réglige d'usine pour chacune des options.
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Diseray On/Orr (Crock)

a

(AFFICHEUR EN MARCHE/ETEINT)

(HorLoce|

Laffichage de heure peut étre éteint lorsque le
four n’est pas en cours de cuisson ou
d'autonettoyage.

AJUSTEMENT DE LA TEMPERATURE
pu Four

Sil semble que le four devient trop chaud ou trop
froid, on peut le régler soi-méme. Faire cuire
plusieurs articles puis ajuster la température, de
10 °F {5 °C) a a fois.

AJUSTEMENT:
1. Appuyer sur Bake et entrer 550 °F (285 °C).

2. Appuyer et maintenir la pression sur Bake
pendant plusieurs secondes jusqu’a l'affichage

de TEMP AD} (MODIF, TEMP.).

3. Appuyer sur Auto Set - lh température change
de 5 °F (3 °C) chaque fois que 'on appuie sur
la touche. La commandeaccepte des modifica-
tions de -35 a +35 °F (20 2 +20 °C).

4. Silajustement a déja été effectué, cette modi-
fication sera affichée. Par exemple, si l
température du four a été réduite de 15 °F
(8 *C). L'afficheur indique -15 °F (-8 °C).

5. Une fois l'ajustement effectué, appuyer sur
toute touche de fonction. Les mots OFTION
CHANGED (OPTION MODIFIEE) défilent et
Pheure du jour apparait 4 Pafficheur. Le four
peut maintenant cuirea b températureajustée,

REMARQUE:  n'est pas utile de modifier le
réglge de température si la variation n'affecte
qu'une ou deux recettes.

EcLAIRAGE DU FOUR

La lumiére du four se met en marche
automatiquement a louverwre de la porte.
Lorsque laporte estfermée, appuyer sur Oven
Light (éclairage de four) sur le tableau de
commande pour allumer ou éteindre lalumiére.
Elle s'allume automatiquementune minute aprés

Ia fin d'une opération de cuisson contrdlée par
I'horloge.
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(Griies pu Four

Le four est doté de deux grilles (3 grilles avec
convection}. Ces grilles comportent un
dispositif de calage.

EXTRACTION:

Tirer la grille enligne droite jusqu’ace qu'elle
s'arréte 4 la position de calage. Soulever la
grille & 'avant pour pouvoir I'extraire.

REINSTALLATION:

Placer la grille sur les supports dans le four;
soulever légérement l'avant; faire glisser la
grille vers l'arriére au-dela de la position de
calage; abaisser la grille pour qu'elle prenne
appui sur les supports dans le four.

OSITIONS DES (GRILLES

| |
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Four & convection a trois grilles,
{Utiliser les positions 1,3 et 5)

POSITION N°5:
Pour cuisson bréve au gril —pain grillé ou
aliments trés minces.

POSITION N° 4:
Pour gril et cuisson normale sur deux
grilles.

POSITION N 3:
Pour la plupart des cuissons de patisseries
sur une tole i biscuits — giteaux a étages,
tartes aux fruits, mets surgelés et pour
cuire au gril.

POSITION N° 2:
Pour rétissage de pigces de viande, metsen
sauce, cuisson de pain, gateau léger en
couronne {baba) ou entremets et cuisson
sur deux grilles.

POSITION N° I:
Pour rétissage de grosses piéces de viande
ou volaille, tartes surgelées, soufflés ou
ghteaux des anges et cuisson sur deux
grilles.

CUISSON SUR PLUSIEURS GRILLES:

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

Trois grilles: (Fonctions a convection
seulement —certains modéles). Utliser les
positions 1, 3 et 5 {voir l'illustration).

DEMI-GRILLE (QER‘TMNS

MODELES)
INSTALLATION DANS LE FOUR:
1. Installer toujoursia . Onglets

demi-grille lorsque Zﬁtteogs
le four est froid. PP

2. Saisir la demi-grille
par le centre, en haut.
Aligner la patte de sup-
port latérale entre les sup-
ports de grille des quatrieme et cinquiéme
niveaux. Insérer les deux onglets del'arriére
de la demi-grille dans les fentes de la paroi
arriére du four — en haut/a gauche.

Avant

3. Pousser fermement sur la surface
supérieure de lademi-grille pour faire entrer
les onglets dans les fentes et pour placer la
patte de support latérale sur le support de
grille du quatriéme niveau.

4, Vérifier que linstallation est correcte —
placer la main sur la surface supérieure de
la demi-grille et appuyer fermement.

DEPOSE DE LA DEMI-GRILLE:

Lorsque le four est froid,
saisir la demi-grille au cen-
trefen haut et tirer vers le
haut pour faire sortir les
onglets des fentes de la
parol arriére du four.
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REMARQUES:

* Ne pas utiliser un ustensile qui dépasserait

du bord de la grifle.

* Pour obtenir les meilleurs résultats, hisser
un espace libre de 5 cm (2 po) entre
lustensile placé sur la grille et fa paroi du
four.

* Lors de l'ouveruure de la porte du four,
avant de metwre la main dans le four pour
introduire ou enlever un plat, laisser la
vapeur et 'air chaud s'échapper.

¢ Agir prudemment pour retirer un article
placé sur la demi-grille, pour éviter des
brilures.

» Enlever prudemment les articles placés
sur la grille inférieure, pour ne pas
perturber la demi-grille.

* Sil'accessoire HALFRACK n'ast pasinclus
avec la cuisiniére, prendre contact avec le
revendeur Jenn-Air ou composer le

|-800-688-2002.

EvENT DU Four

Lorsque le four est utilisé, la zone voisine de
Févent et la zone voisine peuvent devenir
suffisamment chauds pour provoquer des
brilures. Ne JAMAIS obstruer l'ouverture

L ,
de I'évent. POSITION DE UEVENT DU FOUR

VENTILATEUR DE
REFROIDISSEMENT

Le ventilateur de refroidissement se met en
marche automatiquement lors du nettoyage,
du gril et de certaines opérations de cuisson.
Il est utilisé pour que les pieces internes du
tableau de commande restent fraiches. Le
ventilateur s'arréte automatiquement lorsque
les pieces ont refroidi. Il peut continuer
fonctionner une fois que le four s'est arrété,
Ceci est normal.
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({m} NTRETIEN ET

ETTOYAGE

ToucHE CLEAN (NETTOYAGE)

Sertaprogrammer un cycle d'autonettoyage
ou d'autonettoyage différé. Si 'on appuie
une fois sur fa touche Clean, le cycle se
met en marche immédiatermnent. S P'on
appuie une deuxiéme fois, le cycle est différé.

« Nettoyer le
cadre du four, le
cadre de la porte
{zone i l'extér-
ieur du joint} et
autour de l'ou-
verture dans le joint de la porte 3 l'aide
d'un produit de nettoyage non abrasif
comme Bon Ami*. Ces zones ne sont pas
exposéesaux températures de nettoyage.

®

Retirer les grilles de four. Si les grilles
sont laissées pendant un cycle
d'autonetroyage, elles peuvent se
décolorer et leur fonctionnement peut
&tre altéré. Ereindre la lumiére du four et

fermer la porte.

* Les noms de marque des produits de
nettoyage sont des marques déposées des
différents fabricants.

MISE EN MARCHE IMMEDIATE:

I
2.

Appuyer sur Clean une fois.

Appuyer sur Auto Set pour program-
mer 3 heures de temps de nettoyage et
appuyer de nouveau pour programmer
4 heures et encore une fois sil'on désire
2 heures de temps de nettoyage.

. Les mots CLEANING (NETTOYAGE)

et LOC{VERROQUILLAGE) plusle terps
de nettoyage paraissent a I'afficheur.

. Lorsque le cycle de nettoyage est

terminé, le mot CLEANED (NETTOYE)
sera affiché. LOC (VERROUILLAGE)
reste affiché tant que le four n'a pas
refroidi {environ | heure).

. Lorsque le four a refroidi, LOC

{(VERROUILLAGE) n'est plus affiché et
la porte peut étre ouverte.

. Essuyer l'intérieur du four a "aide d'un

linge humide. Si de la saleté reste, cela
indique que le cycle n'a pas été assez
long.

ANNULATION D'UN CYCLE
DAUTONETTOYAGE:

I. Appuyer sur Cancel.
2. Sile mot LOC (VERROUILLAGE) rest

pas affiché, ouvrir la porte du four. Si
LOC (VERROUILLAGE) est affiché,

laisser le four refroidir.

MISE EN MARCHE DIFFEREE:
I. Appuyer sur Clean deux fois.

2. Appuyer sur Auto Set pour program-
mer une attente de 2 heures. A chaque

fois que I'on appuie sur Auto Set, cela
ajoute 2 heures jusqu'a un total maxi-
mum de huit heures a partir de I'heure
réelle.

. Uheure de départ et I'heure du jour

seront affichées pendant la période
d'attente.

Alafindela période d'attente, les mots

CLEANING (NETTOYAGE), LOC
(VERROUILLAGE) et la durée de

nettoyage paraissent a Iafficheur.

5. Suivre les étapes 4-6 de la section

précédente.

REMARQUES:

* Pour éviter que la porte du four ne
subisse des dommages, ne pas tenter
de T'ouvrir lorsque le mot LOC
{VERROUILLAGE} est visible sur

Fafficheur.

Durant le processus d'autonettoyage,
il convient de bien aérer la cuisine pour
éliminer les odeurs normalement
émises durant le nettoyage. L'émission
d'odeurs diminuera au cours du temps.

Si le four est weés sale, il est normal
qu'on observe la formation de fumée
ou de flammes durant le nettoyage.
Nettoyer le four 4 intervalles réguliers
plutdt que d'attendre une accumula-
tion importante de résidus.

* Pour minimiser laformation de flammes
durantle nettoyage, éliminer les résidus
de graisse ou de renversement avant le
nettoyage. Pour faciliter le nettoyage, il
est possible de soulever légérement
['élément de cuisson au four (2,5 em

[l pol).
* [l est normal que les pieces de la
cuisiniere deviennent trés chaudes lors

d'un cycle de nettoyage. Eviter de
toucher la surface de cuisson, la porte,
le hublot et la zone des évents du four
lors d'un cycle d'autonettoyage.

Un ventilateur de refroidissement se
met automatiquement en marche lors
de lautonettoyage. S'il ne fonctionne
pas, prendre contactavec unréparateur
agréé.

Essuyer les résidus sucrés et acides,
comme patates douces, tomates ou
sauces & base de hit avant un cycle
d'autonettoyage. Laporcelaine vitrifiée
est résistante 3 l'acide mais pas A
I'épreuve des acides et peut se
décolorer si les résidus ne sont pas
enlevés avant de commencer
l'autonettoyage.

Une décoloration blanche peut
apparaitre aprés le nettoyage si des
aliments acides ou sucrés n'ont pas éué
enlevés avant que ne commence
l'autonettoyage. La décoloration est
normale et N'affectera PAS la perfor-
mance du four.
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(_NTRETIEN ET

[ETTOYAGE, SUITE

NETTOYAGE

~Avant toute manipulation ou
opération de nettoyage, vérifier que
le four est arrété et que tous les
composants sont froids, afin d éviter
des dommages ou des brilures.

*‘Pour éviter la formation de taches cuun -
changement de couleur, -nettoyer
I'appareil aprés chaque utilisation.

» Aprés tout démontage de composants, -

LEcHErRITE ET SA (GRILLE

« Recouvrir la lechefrite et sa grille d'un linge

BouTons DE COMMANDE

#

&

Placer chaque bouton 4 la position ' ARRET,
et retirer chaque bouton en le tirant.

Laver, rincer et faire sécher. Ne pas utiliser un
agent de nettoyage abrasif susceptible de rayer
la finition.

Faire fonctionner brievementchaque élément
pour vérifier que le bouton aété correctement
réinstallé.

SurracE DE CUISSON EN

- VITROCERAMIQUE

Ne jomais utiliser de produits de nettoyage du four,
veiller  effectuer un remontage correct, - javellisant, ammoniaque ou produits de nettoyage
du verre contenant de lammoniaque. REMARQUE:
Prendre contact avec un réparateur ogréé si lo
surface en vitrocéramique se fendille, se casse ou si
de Paluminivm ou du métal fond sur la surface.

savonneux; haisser remper pour détacher les * Laisser la surface de cuisson refroidir

résidus.

* Laver avee de ['eau savonneuse tiéde. Utiliser
un tampon a récurer savonneux pour éliminer
les souillures tenaces.

« On peut placer les deux composants de la
lechefrite dans un lave-vaisselle.

ZonE DE 1A CONSOLE DE
Commanpe/HORLOGE

« Pour utiliser la fonction «Control Locky
(Verrouillage des commandes) pour le
nettoyage, voir page 32.

« Essuyer avec unlinge humide, puis faire sécher.

« On peut utiliser un produit de nettoyage du
verre, puivérisé dabord sur un chiffon. NE
PAS projeter le produit directement sur les
touches de commande ou sur Pafficheur.

TaBLEAU DE COMMANDE
« L'essuyer avec une linge humide.

« Pour les taches rebelles, utiliser des produits
de nettoyage modérément abrasifs comme
Bon Ami*. NE PAS utiliser de produits abrasifs
tels que tampons en laine d'acier ou produits
de nettoyage du four. Ces produlits risquent
d'endommager de facon permanente la sur-
face.

avant de la nettoyer.

Généralités —Nettoyer la surface de cuisson
aprés chaque emploi ou au besoin, avec du
papier essuie-tout humidifié et un produit de
nettoyage pour vitrocéramique. Puis, essuyer
avec un linge sec et propre.

REMARQUE: Des marques permanentes vont
se produire si lo saleté reste sur la surface de
cuisson et est cuite de facon répétée.

Saleté épaisse ou marques métalliques -
Humidifier une éponge & récurer «ne rayant
pasy. Appliquer du Cooktop Cleaning Creme®
et frotter pour retirer autant de saleté que
possible. Appliquer une mince Cooktop Clean-
ing Creme™, recouvrir avec du papier essuie-tout
humidifié et laisser pendant 30 2 45 minutes (22
3 heures pour le sol trés lourd). Conservez
moite en couvrant la serviette de papler
d'enveloppe en plastique. Frotter a nouveau, puis
essuyer avec un linge propre et sec.
REMARQUE: Nluriliser qu'un tampon & récurer
«ne rayant pasy, propre et humide, sans danger pour
les ustensiles de cuisine nont adhérents. Le verre et e
motif seront endommagés si le tampon nest pas
hurmide, s est soulllé ot si un autre type de tampon
est itifisé.

€

[

Saletés cuites ou desséchées — Frotter
avec un tampon 4 récurer «ne rayant pasy et
Cooktop Cleaning Creme® {(n® de piéce.
20000001y Tenir une lame de

rasoir aunangle de 30° et gratter
pour enlever toute saleté /
restante. Puis, nettoyer / ’
comme il est décritci- /.
[ A
dessus. "
REMARQUE:
Nepasseservirde 10

la lame de rasoir tous les
Jours, cela pourrait user le motif du verre.

Plastique ou sucre fondu — Régler
immédiatement I'élément sur LOW et grateer
le sucre et le plastique de la surface chaude
pour les pousser vers une zone moins chaude.
Puis ETEINDREIélément et e laisser refroidir.
Nettoyer le résidu avec un grattoir 3 lame de
rasoir et un produit de nettoyage pour
vitrocéramique.

(ARNITURE DE SURFACE DE
CuissoN

€

3

3

MNettoyage général/salete épaisse — Voir
les instructions pour la surface de cuisson en
virocéramique. Ne pas udliser de lame de
rasoir sur la garniture.

Taches rebelles, décoloration ou
jaunissement mineurs—Frotier doucement
avec un produit de nettoyage moyennement
abrasif comme Soft Serub™ et un tampon vert
Scotch-Brite™. (Ne pas utiliser de tampon
Scotch-Brite sur la surface en vitrocéramique.)
Rincer et sécher. Ralre suivre par une applica-
tion de HOPE'S COUNTERTOP POLISH™**
pour redonner couleur et brillant 4 la surface
de cuisson. Suivre les instructions sur
l'ernballage.

Pour protéger etrestaurer le brillant de
la surface — Uliliser le produit HOPE'S
COUNTERTOPPOLISH* Suivre les instruc-
tions sur I'emballage.

*Les noms de marque des produits de nettoyage sont des marques déposées des différents fabricants.
¥ Pour commander directement, composer le 1-800-688-2002.
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PoIGNEES DE PORTE — ARTICIES A
Fvition N PLASTIQUE

« Aprés le refroidissement, nettoyer avec de
l'eau savonneuse, rincer et faire sécher.

« Utiliser un produit de nettoyage du verre et
un linge doux.

REMARGQUE: Nejamais utliser surlesfinitions
de plastique un produit de nettoyage en poudre
ou un produit de nettoyage abrasifou caustique,
ouun produit de nettoyage de four; ces produits
détérioreraient fa finition.

REMARQUE: Pour éviter b formation de
taches ou un changement de couleur, enlever
immédiatement avec un essuie-tout de papier
sec tout produit renversé contenant de la
graisse ou des composants acides (tomate,
citron, vinaigre, lait, jus de fruit, marinade).

HusroT eT PorTE DU FOUR EN
VERRE

* Eviter d'utlliser trop d'eau, qui risquerait de
sinfilorer sous ou derriére le verre et de
tacher.

« Laver 4 'eau et au savon. Rincer avec de 'eau
propre et sécher. Un produit de nettoyage du
verre peutétre utilisé enle vaporisantd'abord
sur un linge.

« Ne pas utiliser de produits abrasifs comme
tampons arécurer, laine d'acier ou produitde
nettoyage en poudre quirisqueraient de rayer
le verre.

IntERIEUR DU FOoUR

s Exéeuter les instructions présentées 4 kb page
34 pour lautonettoyage du four.

Griuees pu Four
« Nettoyer avec de '2au savonneuse.

« Eliminer les soulllures tenacesavec une poudre
de nettoyage ou un tampon a récurer
savonneux. Rincer et faire sécher.

« Siaprés un certain temps les grilles ne glissent
pas bien, essuyer le bord etle supportavec un
peu d'huile végéule pour redonner la facilité
de mouvement, puis essuyer l'huile en excés.
De méme, mettra une goutte d'huile végétale
sur les guides de grille.

REMARQUE: Retirer les grifles du four lors d’un
cycle d'autonettoyage. Si les grifles sont loissées
dans le four, elfes risquent d’étre endommagées et
de se décolorer.

Acier INOXYDABLE |CERTAINS
MODELES)

« NEPAS UTILISER DEPRODUITS DE
NETTOYAGE CONTENANT DU
JAVELLISANT.

« ESSUYERTOUJOURSDANSLESENS
DEVACIERLORS DU NETTOYAGE.

« Nettoyage journalier/saleté légére —
Essuyer avec l'un des produits suivants: eau
savonneuse, vinaigre blancleau, produit de
nettoyage pour verre et surface™ Formula
409 ou un produit semblable verre —avec un
linge souple et une éponge. Rincer et sécher.
Pour polir et enlever les marques de doigts,
faire suivre par Stainless Steel Magic Spray®
{Jenn-Air modéle A912, piecen® 20000008)%.

« Saleté modérée/épaisse — Essuyer avec
l'un des produits suivants: Bon Ami, Smart
Cleanser ou Soft Scrub™® — 4 l'aide d'un linge
souple ou d'une éponge humide. Rincer et

sécher. Les taches rebelles peuvent étre
enlevées avec un tampon Scotch-Brite®
humidifié. Frotter uniformément dans le sens
du métal. Rincer et sécher. Pour redonner du
lustre et retirer les rayures, faire suivre par
Stainless Steel Magic Spray™.

+ Décoloration—Alaide d'une éponge humide
ou d’un linge souple, essuyer avec le Cameo
Stainless Steel Cleaner™ Rincer immédiatement
etsécher. Pour retirer les marques etredonner
du lustre, faire suivre par Stainless Steel Magic
Spray*.

Tmrom pE RANGEMENT — EMAIL
PrInT

« Une fois le troir refroidi, le laver a ['eau
savonneuse tiéde, rincer et sécher. Ne jamais
essuyer une surface chaude ou tiéde avec un
linge humide, au risque d’endommager la sur-
face et de provoquer une brilure par la
vapeur.

Pour les taches rebelles, udliser des agents de
nettoyage moyennement abrasifs comme de
la pAte au bicarbonate de soude ou Bon Ami*.
Ne pas utliser d’agents de nettoyage abrasifs,
caustiques ou énergiques comme les tampons
en laine d'acier ou les produits de nettoyage
du four. Ces produits vont rayer ou
endommager de fagon permanente la surface.

REMARQUE: Essuyer les produitsrenversés
d Paide d'un essuie-tout ou d’un linge sec
surtout s'il s'aght d'aclde ou de sucre. La
strface peut se décolorer ou se ternir sila
safeté n'est pos immédiatement enlevée,
Ceci est surtout important dans le cas de
surfaces blanches.

*Les noms de marque des produits de nettoyage sont des marques déposées des différents fabricants.
“ Pour commander directement, composer le [-800-688-2002.
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PortE DU Four

». NE JAMAIS grimper sur la porte du four
ouverte, oului imposer une charge exces-.
sive. Ceci pourrait’ provoquer un
basculement de la cuisiniére, le bris de la

‘porte ou des blessures pour la personne
concernée. '

. NEJAMAES tenter d'ouvrirou fermer la_
porte ou d'utiliser le four avant que Ja
porte ait été convenablement réinstallée.

* NE JAMAIS placer les doigts entre Ia
charniére et le cadre avant du four. Les
bras de charnidre sont MONtEs surressort.
Une charniére pourrait se refermer
‘brutalement contre le cadre du four et
provoquer-de sérieuses blessures. -

DEPOSE DE LA PORTE:

I. Aprés le refroidissement du four, ouvrir la
porte — position de cuisson au gril {porte
entrouverte d'environ [0 cm [4 pouces]).

2. Saisir la porte de chaque cété. Ne pas
utiliser la poignée de porte pour la soulever.

3. Soulever uniformément pour dégager la
porte des charmeres j

REINSTALLATION:
L. Saisir la porte de chaque coté.

2. Aligner les fentes avec les bras de charniére
sur la cuisiniére.

3. Faire descendrela porte pour lapositionner
correctement sur les charniéres. Pousser
sur les angles supérieurs de la porte pour
l'enfoncer complétement sur les charniéres.
Il faut que la porte soit parfaitement
d’aplomb.

REMARQUE: On peut percevoir une certaine

«élasticitéy lors de la fermeture de la porte du

four d'une cuisinieére neuve; ceci est normal;

cet effet disparait progressivement.

Hurror pu Four
POUR PROTEGER LE HUBLOT DE
LA PORTE DU FOUR:

I. Ne pas heurter le hublot de verre avec un
ustensile, un article de mobilier, un jouet,
etc.

2. Ne pas fermer la porte du four avant que
les grilles soient en place dans le four.

Toute dégradation du hublot de verre —
rayure, choe, tension, etc. — peut affaiblir sa
structure et augmenter le risque de bris 3
une date ultérieure.

Prps pE REGLAGE DE
L APLOMB

+ Vérifier que labride antibasculement agrippe
convenablement I'un des pieds arriére de
réglage de 'aplomb, pour que la cuisiniére
ne puisse basculer accidentellement.

Mettez la cuisiniére de niveau au
moment de son installation. Si |
elle n'est pas de niveau, tournez
les pattes réglables de
plastique, situées
dans chaque coin,
jusqu'a ce que la

4
BRIDE DYANTL-

cuisiniére soit de &% 4 BASCULEMENT
niveau. PIED DE REGLAGE
DE LAPLOMB

LampE U Four

Pour remplacerampoule, lo commander
auprés du service-client de Maytag. Com-
poser le [-800-688-2001, demander le
numéro de pidce 74004458 - ampoule
qux halogénes.

».Débrancher la cuisiniére avant de -
remplacer 'ampoule. - '

» Laisser le four-refroidir avant de
remplacer Iampoule. '

» S'assurer que -le cabochon et
Fampoule sont froids ‘avant de les
toucher.
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POUR REMPLACER LAMPOULE DU
FOUR:

1. Lorsque le four est froid, saisir le bord du
cabochon avec les doigts, trer et enlever.

2. Enlever soigneusement 2 vieille ampoule
en la tirant tout droit du socle en
céramique.

3. Pour éviter d’endommager ou de diminuer
la durée de la nouvelle ampoule, ne pas la
toucher avec les mains ou doigts nus. La
tenir avec un linge ou un essuie-tout en
papier. Enfoncer les broches de la nouvelle
ampoule dans les petites cavités du socle
en céramique.

4. Remettre en place le cabochon en
l'enclenchant en place.

5. Rétablir 'alimentation de la cuisiniére.
Régler de nouveau I'horloge.

Tiroir DE REMISAGE

Le tiroir de remisage, en bas de la cuisiniére,
estun endroit pratique et sir pour le remisage
des ustensiles en métal et en verre. On NE
DOIT PAS y remiser des articles en plastique
ou papier, ou des produits alimentaires ou
matériaux inflammables. Retirer le tiroir pour
nettoyer sous la cuisiniére.

Dépose: Vider le droir, puis tirer le droir
jusqua la position de la premidre butée.
Soulever I'avant et tirer jusqu'a la position de
la seconde butée. Saisir les cotés et soulever
pour pouvoir retirer le tiroir.

Réinstallation: Positionner les extrémités
des glissiéres du tiroir sur les rails. Soulever
lavant du tiroir et pousser doucement jusqu'a
la position de la premiére butée. Soulever et
continuer 3 pousser le tiroir jusqu’ la posi-
tion de fermeture.



"ONTACTER UN

 EPARATEUR

POUR LA PLUPART DES PROBLEMES

OBSERVES, ESSAYER D' ABORD CE QUI

SUIT.

* Vérifier que les commandes du four sont
correctement réglées.

*» Vérifier que Ia fiche de branchement est
correctement insérée dans la prise de courant.

* Inspecter/réarmer le disjoncteur. Inspecter/
remphcer les fusibles.

* Contrdler la source dalimentation électrique.

NON=FONCTIONNEMENT DE

L' APPAREIL — TOTAL OU PARTIEL.

REMARQUE: Sur les modéles canadiens lors

d’un cycle d’autonetioyage ~ La surface de

cuisson en vitrocéramique ne fonctionne pas.

» Déterminer si les commandes des éléments dela
surface de cuisson et/ou du four sont
convenablement réglées. Voir pgs. 24 et 27.

» Déterminer si la porte du four s'est déverrouillée
aprés une opération d'autonettoyage. Yoir pg. 34.

* Déterminer si le four est réglé pour une cuisson
différée ou un nettoyage différé. Voir pgs. 28 et 34.

* Vérifier si le verrouillage des commandes est en

marche. Voir pg. 32.

RESULTATS DF CUISSON AU FOUR DIF-

FERENTS DE ATTENTES OU DE CEUX

PRODUITS PAR LE FOUR ANTERIEUR,

» Déterminer si 'évent du four est obstrué. Voir
son emplacement 4 la pg. 33.

* Sassurer que ka cuisiniére est daplomb.

* Les réglages de température varient souvent
entre un four neuf et le four qu'il remplace. On
observe souvent une dérive du réglage de
température dun four a mesure quil vieillit; il
peut devenir plus chaud ou moins chaud. Yoir i la
page 32 les instructions d'ajustement de la
température du four. REMARQUE: [ n'est pas utile
de modifier le réglage de température si & varia-
tion n'affecte qu'une ou deux receites.

* Vérifier que la température du four a diminué de
25 °F (15 °C) lors d'une cuisson par convection.

* Pour d'autres informations au sujet de b cuisson
au four, voir la brochure «la cuisson
simplifiéen.

RESULTATS INCORRECTS LORS DE LA

CUISSON AU GRIL, OU EMISSION

EXCESSIVE DE FUMEE,

» Déterminer la position des grilles. Les aliments
peuvent &tre trop prés de I'élément du gril.

« Elément du gril pas préchauffé.

» Utilisation incorrecte de feuille d'aluminium. Ne

jamais garnir la [échefrite avec de la feuille
d'aluminium.

* Porte du four fermée durant la cuisson au gril
Laisser fa porte du four entrouverte d'environ 10
cm (4 pouces) — premiére butée.

* Enlever 'excés de graisse sur la pigce de viande
avant la cuisson au gril.

» Uiilisation d'une lechefrite souillée.

IMPOSSIBILITE D' AUTONETTOYAGE

DU FOUR.

+ Déterminer quelappareil n'a pas été programmé
pour un autonettoyage différé. Voir pg. 34.

* Vérifier que la porte est fermée.

LE FOUR NE S'EST PAS
CORRECTEMENT NETTOVE,

» Un temps de nettoyage plus long peut étre
nécessaire,

*On n'a pas éliminé avant |'opération
d'autonettoyage les accumulations excessives de
résidus, particuliérement les résidus d'aliments
acides ou sucrés.

LA PORTE DU FOUR NE SE DEVERROU~

ILLE PAS APRES L' AUTONETTOYAGE,

» L'intérieur du four est encore chaud. Attendre
environ une heure aprés l'achévement de la
période d'autonettoyage. Il est possible d'ouvrir
la porte aprés la disparition du message LOC

(VERROUILLAGE) sur I'afficheur.

LA SURFACE EN VITROCERAMIQUE
MONTRE DES SIGNES D'USURE,
I. Petites égratignures ou rayures.

*Lasurfacede cuisson et le dessous del'ustensile
sont propres. Ne pas faire glisser d'ustensiles
en métal ou en verre sur fa surface. Sassurer
que le fond des ustensiles n'est pas rugueux.
Utiliser les agents de nettoyage recommanidés.
Voir pg. 35.

2. Marques métalligues.

*Ne pas faire glisser d'ustensiles en métal sur
la surface. Lorsque la surface est froide,
nettoyer avec unecréme denettoyage spéciale.
Voir pg. 35.

3. Taches et marques brunes.

*Les produits renversés n'ont pas été enlevés
rapidement; les produits renversés ont été
essuyés avec un linge ou une éponge sale, le
fond de la casserole n'est pas propre.

4. Zones avec un reflet métallique.

*Dépéts minéraux en provenance de l'eau et

de la nourriture.
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5. Ecaillement ou piqires.

*Des produits renversés sucrés n'ont pas été
enlevés rapidement. Voir pg. 35.

ACCUMULATION D'HUMIDITE DANS

LE FOUR OU SUR LE HUBLOT.

* Ced est normal durant la cuisson d'aliments
contenant beaucoup d'eau.

« Utilisation excessive dhumidité lors du nettoyage

du hublot,

EMISSI0N D'UNE FORTE ODEUR OU
DE FUMEE LORS DE LA MISE EN
MARCHE DU FOUR,

+ Ceci est normal pour une cuisiniére neuve; cet
effet disparait aprées quelques utilisations.
L'exécution dun programme d'autonettoyage
permetira de faire disparaitre cette odeur plus
rapidement.

+ Faire fonctionner le ventilateur pour évacuer la
fumée ou l'odeur.

* Présence d'une accumulation de résidus
alimentaires sur le fond du four. Exécuter une
opération d'autonettoyage.

LE BRUIT D'UN VENTILATEUR PEUT
ETRE ENTENDU,

+ Clest le ventilateur de refroidissement et cec est
normal. Le ventiliteur continue 3 fonctionner
apres l'emploi jusqu’a ce que le four ait refroidi.

«F» PLUS UN NUMERO ET LE
MESSAGE: CALL AN AUTHORIZED
SERVICER OR 800-688-1100.

* lls’agicd'un code d'anomalie. Siuncode d'anomalie
apparait sur lafficheur (avec émission d'un signal
sonore), appuyer sur la touche Cancel. Sicecine
met pas fin 4 affichage du code d'anomalie et a
I'émission du signal sonore, débrancher 'appareil
dela prise de courant. Rebrancher aprés quelques
minutes. Si I'appareil affiche toujours le code
danomalie et émet encore le signal sonore,
débrancher l'appareil de la prise de courant et
contacter un réparateur agréé.

Si le four est trés sale, la formation de flammes
durant une opération d'autonettoyage peut
déclencher Tapparition d'un code danomalie.
Appuyer sur la touche Cancel et hisser le four
refroidir completement, nettoyer les excessives
derésidus, puis exécuter de nouveaule programme
dautonettoyage. Si appareil affiche toujours le
code danomalie et émet encore le signal sonore,
débrancher l'appareil de la prise de courant et
cofitacter un réparateur agréé.

&



( 3
7 ARANTIE DE LA

CUISINIERE jwmg

L IR

Garantie complete d’une année - Pleces et main-
d'oeuvre. : :

Durant une période d’un (1) an i compter de la date de

Pachat initial, toute piéce qui se révélerait défectueuse dans

les “conditions normales d'usage menager sera réparés/

remplacee gratumement

Garantie Izmltee pieces seulement

Deuxidme année - Apres fa premiére année. suivant fa-

date de 'achat initial, toute piéce quiserévélerait défectueuse
dans des conditions normales d'usage ménager seraréparée
ouremplacée gratuitement (pidceseulement); lepropriétaire
devra assumer tous les autres frais, y compris les frais de
main-d oeuvre, de déplacement et de transport. -

De la troisiéme a la cinquiéme année a compter de la -

date del'achatinitial au détail, les pieces de la liste ci-dessous

qui se révéleraient défectueuses dans des “conditions -
normales d'usage ménager seront réparées ou remplacées
gratuitement " (pieces seulement); le propriétaire devra -
assumer tous fes autres frais, y compris les frais de main-

d'osuvre, de deplacement et de transport
+ Commandes électroniques -

* Surface de cuisson en v:troceramlque* Par suite de

bris thermique,
g Elements chauffants electrlques. Elements de sUr-

face, de gril et de cuisson sur apparells de cuisson

électrique.
Remdents canadlens

Les garanties ci-dessus couvrent un apparell installé au
Canada seulement s'il a été agréé par les agences de test

habilitées (verlflcatlon delaconformité 3 une norme nationale
du.Canada), sauf si Iappareil a été introduit au Canada 3
Poccasion d'un changement de résidence des Etats-Unis
vers le Canada. -

{zarantie limitée hors des Et:ats-Unfs e’c du Canada
- Pidces seulement '

Pendant deux {2) ans.a compter de la date de r ac:hat initial

au détail, toute piece qui se révélerait défectueuse dans des

conditions normaies dusage menager sera reparee Ou

remplacée gratuitement (piéce seulement); le propriétaire

devra assumer tous les autres frais, y compris les frals de
main-doeuvre, de déplacement et de transport.

les gara_nt_es spécifiques formulées c-dessus sont les SEULES _

que le fabricant accorde. Cette garantie vous confere des droits

Juridiques spécifiques et vous pouvez ega lement jGiﬂ!’ d'autres

droits, variables d’un état a Fautre.

NE SONT PAS COUVERTS PAR CETTE GARANTIE:
I. Les dommages ou dérangements dus &
a. Mise en service, livraison ou entretien effectués incorrectement.

b.Toute réparation, modification, altération et tout réglage non autorisés par
le fabricant ou par un prestataire de service aprés-vente agréé.

¢. Accidents, mauvaise utilisation ou usage abusif ou déraisonnable.
d. Alimentation électrique {tension, intensité) incorrecte.
e.Réglage incorrect d'une commande.

2. Les garanties ne peuvent &tre honorées si les numéros de série d'origine ont été
enlevés, modifiés ou ne sont pas facilement lisibles.

3. Ampoules.
4. Appareils achetés aux fins d'usage commercial ou industriel.

. Les frais de visite d'un prestataire de service ou de service aprés-vente encourus
5. Les frais d te d
pour les raisons suivantes:

a. Correction d'erreurs de mise en service.
b.Initiation de l'utilisateur & 'emploi de Pappareil.
¢. Transport de 'appareil aux locaux du prestataire de service.

6. Domimages secondaires ou indirects subis par toute personne suite au non-
respect de la garantie. Certains états ne permettent pas l'exclusion ou la limitation
des dommages secondaires ou indirects; par conséquent les limitations ou
exclusions ci-dessus peuvent ne pas s'appliquer 4 votre cas.

SI L'INTERVENTION D'UN REPARATEUR EST
NECESSAIRE

+ Contacter le revendeur chez qui I'appareil a été achetd, ou contacter Maytag
Appliances Sales Company/service-client Jenn-Air au 1-800-688-1100 , pour
obtenir les coordonnées d'une agence de service agréée.

s Veiller 3 conserver la facture d’achat pour justifier de la validité de la garantie. Pour
d'autres informations en ce qui concerne les responsabilités du propriétaire A
I'égard du service sous garantie, voir le texte de la GARANTIE.

+ Sile revendeur oul'agence de service aprés-vente ne peutrésoudre le probléme,
écrire 2 Maytag Appliances Sales Company, attention CAIR® Center, P.O. box
2370, Cleveland, TN 37320-2370 ou téléphoner au 1-800-688-1100.

REMARQUE: Lors de tout contactconcernantun probléme, fournir information
suivante:

a. Nom, adresse et numéro de téléphone du client;
b.Numéro de modéle et numéro de série de 'appareil;

¢. Nom et adresse du revendeur ou de l'agence de service;
d.Description claire du probléeme observé;

e.Preuve d'achat (facture de vente).

* Les guides d'utilisation, les manuels de service et les renseignements des piéces

sont disponibles auprés de Maytag Appliances Sales Company, service-client Jenn-
Air.

39



Estura ELECTRICA EMPOTRADA JENN-AIR

\‘ ;ABLA DE MATERIAS

Instrucciones Importantes sobre Seguridad ... 41-43

Cocinando en la EStufa ..o 44-45
Cocinando en el Horno ..o 46-53
Cuidado y Limpieza oo 54-56
MaNEENIMIBNLD coc.ovciiiie e snesisesesesosesesssosscosss. 31
Antes de Solicitar Servicio oo 58
GAFANTIL oot e s s e 59

% JENN-AIR



/NSTRUCCIONES IMPORTANTES
SOBRE SEGURIDAD

Instalador: Por favor deje esta guia
junto con el electrodoméstico,

Consumidor: Por favor lea y con-
serve esta guia para referencia futura.
Conserve el recibo de compra y/o el
cheque cancelado como prueba de
compra.

Numero de Modelo

Nomero de Serie

Fecha de Compra

Si tiene alguna pregunta, llame a;

Jenn-Air Customer Assistance
|-800-688-1100
(Lunes —Viernes, 8:00a.m. - 8:00 p.m.

Hora del Este)
Internet: hetp://www.jennair.com

Parainformacidn sobre servicio, ver
pdgina 59.

© En nuestro continuo afin de. ;
mejorar - la - calidad -y
rendimiento de’ nuestros
. electrodomeésticos, puede
“que sea hecesario modificar
el electrodoméstico sin -
" actualizar esta guia. : o

INSTRUCCIONES DE
SEGURIDAD

Las advertencias e instrucciones importantes
sobre seguridad que aparecen en este manual no
estan destinadas a cubrir todas las posibles
circunstancias y situaciones que puedan ocurrir.
Se debe ejercer sentido comln, precaucion y

cuidade cuando instale, realice mantenimiento o
haga funcionar el artefacto.

Siempre pongase en contacto con su distribuidor,
agentede servicio ofabricante sisurgen problemas
o situaciones que usted no comprenda.

RECONOQZICA LOS SIMBOLOS DE
SEGURIDAD, ADVERTENCIAS, ETI-
QUETAS

A apverTencia

ADVERTENCIA - Peligro o practicas no
seguras que PODRIAN causar lesion personal
grave o mortal.

A\ Precavcion

PRECAUCION - Peligros o pricticas no
seguras que PODRIAN causar lesion personal
menos grave.

Lea vy siga todas las instrucciones antes
de usar este electrodoméstico para evitar
el riesgo potencial de incendio, choque
eléctrico, lesion personal o dafio al
electrodoméstico como resultado de su uso
inapropiado.  Utilice este electrodoméstico
solamente para el proposito que ha sido
destinado seglin se describe en esta guia.

Para asegurar funcionamiento correcto
y seguro: EH electrodoméstico debe ser
instalado debidamente y puesto a tierra por un
téenico calificado.
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A\ ADVERTENCIA:

« TODAS LAS
ESTUFAS SE
PUEDEN
VOLCAR Y
CAUSAR
LESIONES
PERSONALES

» INSTALEEL DIs-
POSITIVO ANTIVUELCO
INCLUIDO CON LA ESTUFA

* SIGA TODAS LAS INSTRUC-
CIONES DE INSTALACION

ADVERTENCIA: Para reducir el
riesgo de vuelco del electro-
doméstico a causa de uso anormal
o debido a peso excesivo en la
puerta del horno, es necesario
asegurar el electrodoméstico
mediante undispositivo antivuelco
debidamente instalado.

Paraverificar si el dispositivo estd debidamente
instalado, mire debajo de la estufa con una
linterna para asegurarse de que uno de los
tornillos niveladores traseros esté debidamente
enganchado en la ranura del soporte. El
dispositivo antivuelco asegura el tornillo
nivelador trasero al piso cuando estd
debidamente enganchado. Esto debe verificarse
cada vez que la estufa sea movida.

En Caso pE INCENDIO

Apague el electrodoméstico v la campana de
ventilacidon para evitar que las llamas se
dispersen. Extinga las llamas luego enciendala
campana para expulsar el humo y el olor.

+ En la cubierta: Apague el fuego o la llama
en una sartén con una tapa o una bandeja de
hornear.

« MUNCA levante o mueva una sartén en
flamas.

+ En el horno: Apague el fuego o la llama
cerrando la puerta del horno.



No use agua en los incendios de grasa. Use
bicarbonato de soda, un producto quimico
seco o un extinguidor del tipo con espuma
para apagar un incendio o la llama.

INSTRUCCIONES
(xENERALES

NUNCA use [a puerta del electrodoméstico -
o la gaveta, si | tiene, como una banqueta o -
asiento pues esto puede resultar en la posible
voleadura del “electrodoméstico, dafio “al

electrodoméstico y fesiones graves.

Si el electrodoméstico esta instalado cerca de
una ventana, se deben tener cuidado para
evitar que las cortinas pasen sobre los
quemadores.

NURNCA use este electrodoméstico para
entibiar o calentar la habitacién. El
incumplimiento de esta instruccion puede
conducir a posibles quemaduras, lesion,
incendioc o dafic al electrodoméstico.

NUNCA use ropas sueltas u holgadas cuando
esté usando ¢l electrodoméstico. Las ropas
pueden enredarse en los mangos de los
utensilios o prenderse fuego y causar
quemaduras si ka ropa entra en contacto con
los elementos calefactores calientes.

Para asegurar el funcionamiento debide y
evitar dafio al electrodoméstico o posible
lesion, no ajuste, repare ni reemplace ninguna
pieza del electrodoméstico a menos que sea
especificamente recomendado en esta guia.
Todas las otras reparaciones deben ser hechas
por un téenico calificado.

NUNCA almacene ni use gasolina u otros
materiales combustibles o inflamables en e
horno, cerca de los elementos superiores o
en la vecindad de este electrodoméstico pues
los vapores pueden crear un peligro deincendio
o una explosion.

Para evitar incendios de grasa, no deje que se
acumule grasa de cocinar ni otros materiales
inflamables en la estufa o cerca de ella.

Usesolamente tomaollas secos. Lostomaollas
humedos o mojados al tocar las superficies
calienzes pueden producir una quemadura

por vapor. No deje que los tomaollas toquen
los elementos calefactores calientes. No use
una toalla ni otro pafio voluminoso pues
puede ficilmente tocar los elementos
calefactores calientes y prenderse fuego.

Siempre apague todos los controles cuando
haya terminado de cocinar.

MUNCA cliente envases cerrados en los
elementos superiores o en e horno. La
acumulacion de presion en el interior puede
reventar el envase causando quemaduras,
lesidn o daio al electrodomestico.

Se ha comprobado el rendimiento y
funcionamiento  seguro de  este
electrodoméstico usando baterias de cocina
convencionales. No use ningln dispositive o
accesorio gue no haya sido especificamente
recomendado en esta guia. No use cubiertas,
rejillas superiores de la estufa o sistemas de
conveccion para hornos. Huse de dispositivos
© accesorios que no sean expresamente
recomendados en esta guia puede crear
peligros graves de seguridad, afectar el
rendimiento y reducir la vida Gtil de los
componentes de este electrodoméstico.

NUNCA use papel de aluminio para forrar
los platillos protectores o cubrir las parrillas
del horno o el panel inferior del horno, Esto
puede resultar en riesgo de choque eléctrico,
incendio o dafio al electrodoméstico. Use
papel de aluminio solamente como se indica
en esta Guia.

Los envases detipo aerosol son EXPLOSIVOS
cuando son expuesto al calor y pueden ser
altamente inflamables. No nos use ni los
guarde cerca del electrodoméstico.

CuUBIERTA

NUNCA deje los elementos superiores sin
supervision, especialmente cuando esté usando
los sjustes de calor altes. Un derrame sin
recibir la debida atencidn puede causar humo
y un derrame de grasa puede causar un
incendio.

Este electrodomeéstico tiene diferentes
tamafios de elementos superiores. Seleccione
utensilios que tengan bases planas lo
suficientemente grandes para cubrir el
elemento. La relacién adecuada entre el
utensilio y el elemento mejorard h eficiencia
al cocinar. 47

Si el utensilio es mds pequefic que el elemento,
una porcion del elemento quedard expuesta y
puede encender la ropa o un tomaollas.

Solamente ciertos tipos de utensilios de vidrio,
vidrio/ceramico, cerdmica, gres u otros
utensilios vidriados son convenientes para
cocinar en la superficie o en ¢l horno sin
quebrarse debido al repentino cambio de
temperatura.  Siga las instrucciones del
fabricante del utensilio cuando use vidrio.

Gire los mangos de los utensilios hacia él
centro de la cubierta, no hacia la habitacion o
sobre otro elemento superior. Esto reduce el
riesgo de quemaduras, encendido de materiales
inflamables o derrames si ef sartén es tocado
accidentalmente o alcanzado por nifios
pequefios.

CUBIERTA DE VIDRIO
CrrAMICO

NUNCA cocine sobre una cubierta rota. Si
la cubierta de la estufa se rompe, los agentes de
limpieza y los derrames pueden penetrar la
cubierta rota vy crear un riesgo de choque
eléctrico. Pongase en contacto con un téenico
calificado inmediatamente.

Limpie la cubierta con cuidado.  Algunos
limpiadores pueden producir vapores nocivos
sise aplican a una superficie caliente. Sise usa
una esponja, paiic o toalla de papel himedz en
unaarea de la cubierta que esté caliente, tenga
cuidado para evitar quemaduras con el vapor,

OLLAS FREIDORAS

Use extremo cuidado cuando muevala olla con
aceite o descarte la grasa caliente. Deje que la
grasa se enfrie antes de intentar mover la olla.

Horno

Tenga cuidado cuandoabrala puertadel horno.
Deje que escape elaire o el vapor caliente antes
de sacar o volver colocar &l alimento.

Para un funcionamiento y rendimiento
apropiado del horno, no bloquee niobstruya el
conducto de ventilacién del horno. Cuando e
horno estd en uso, el area circundante se
calientan lo suficiente como para causar
quemaduras.



NSTRUCCIONES IMPORTANTES SOBRE SEGURIDAD , CONT.

Siempre cologue las parrillas def horno en la
posicion deseada cuando el horno estéfrio. Si
es necesario mover una parrilla cuando &l
horno estd todavia caliente, no deje que €l
tomaollastoqueel elemento caliente del horno.

HorNO AUTOLIMPIANTE
Limpie solamente las piezas que se indican en
esta guia. No limpie el empaque de la puerta,
Elempaque es esencial para un sello hermético.
No restriegue, dafie, ni mueva el empaque de
la puerta.

No use limpiadores de horno. No se debe
usar ningun limpiador de horno comercial ni
recubrimiento protector para el forro del
hornodeninguna clase, en el horno o alrededor
de cualquier pieza del mismo.

Antes de la autolimpieza del horno, saque la
asadera, las parrillas del hornoy otros utensilios
para evitar el humo excesivo, l decoloracién
de las parrillas del horno o posible dafo a los
utensilios.

Limpie los derrames excesivos, especialmente
los derrames de grasa, antes del ciclo de la
limpieza para evitar humo, llamaradas o llamas.

Es riormal que la cubierta de la estufa se
caliente durante &l ciclo de & limpieza. Porlo
tanto, evite tocar lacubierta, la puerta, ventana
o el respiradero del horno durante un ciclo de
autolimpieza.

Las estufas empotradas estin equipadas con
un ventilador de enfriamiento que funciona
automaticamente durante un ciclo delimpieza.
Si el ventilador no se enciende, cancele el ciclo
de limpieza y péngase en contacto con un
técnico de reparacién autorizado.

ELEMENTOS
CALEFACTORES

NUNCA toque la superficie o los
elementos calefactores del horno, las

areas cerca delos elementos o las super-
ficies interiores del horno.

ONSERVE .

Los elementos calefactores pueden estar
calientes alin cuando se vean de color obscuro.
Las dreas cerca de los elementos superiores y
de las superficies interioras del horno pueden
calentarse lo suficiente como para causar
quemaduras. Durante y después del uso, no
toque ni deje que las ropas u otros materiales
inflamables entren en contacto con los
elementos calefactores, con las dreas cerca de
los elementos o con las superficies interiores
del horno hasta que no se hayan enfriado
completamente.

Otras superficies potencialmente calientes
son: |a cubierta de la estufa, las dreas que estin
dirigidas hacia la cubierta, el respiradero del
hornoy las superficies cerca de la abertura del
respiradero, la puerta del horno, las dreas
alrededor de la puertay la ventana del horno.

SEGURIDAD PARA LOS
NiINos

los nifios en los armarios que estan sobre la
estufa 0 en el protector trasero.de la estufa. .

Los nifios que se trepan en la puerta de la

estufa para alcanzar tales articulos. pueden
lesionarse serfamente. '

MNUNCA deje a los nifios solos o sin
supervisién cuando el electrodomeéstico esté
en uso o esté caliente.

NUNCA permita que los nifios se sienten o
se paren en ninguna parte del electrodoméstico
pues se pueden lesionar ¢ quemar.

Se les debe ensefiar a los nifios que &l
electrodoméstico ylos utensilios que estanen
él o sobre él pueden estar calientes. Deje
enfriar los utensilios calientes en un lugar
seguro, fuera del alcance delos nifios pequefios.
Se les debe ensefar a los nifios que un
electrodoméstico no es un juguete. No se
debe permitir que los nifios jueguen con los
controles u otras piezas de la estufa.
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NUNCA almacene articulos de interés para -

CAMPANAS EXTRACTORAS
Limpie la campana de la estufa y los filtros con
frecuencia para evitar que la grasa u otros
materiales inflamables seacumulen en lacampana
o en elfiltro y evitar incendios causados por la
grasa.

Encienda el ventilador cuando cocine alimentos
flameados (tal como ‘Cherries Jubilee’) bajo Ia
campana.

A ViSO Y ADVERTENCIA
IMPORTANTE SOBRE
SEGURIDAD

La (Propuesta 65) de la Ley de 1986 del Estado
de California sobre Seguridad y Contaminacion
del Agua Potable {California Safe Drinking Water
and Toxic Enforcement Act of 1986) exige que
el Gobernador de California publique una lista
delas sustancias que segin el Estado de Califor-
nia causan cancer o dafio al sistema reproductor
y exige que los negocios adviertan a sus clientes
de la exposicion potencial a tales sustancias.

Los usuarios de este electrodoméstico son por
lo tanto aquiadvertidos de que cuando el horrio
estaen ciclo deautolimpieza, puede haber algin
nivel bajo de exposicion a algunas de las
sustancias que aparecen en a lista, incluyendo
monédxido de carbono. La exposicién a esas
sustancias puede ser reducida ventilando
debidamente el horno al exterior durante el
ciclo de autolimpieza, abriendo una ventana y/
o una puerta en la habitacion donde esté ubicado
el electrodoméstico.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A
LOS PAJAROS DOMESTICOS: Nunca
maritenga a los pajaros domésticos en la cocina
o en habitaciones hasta donde puedan llegar los
humos de la cocina. Los pajaros tienen un
sistema respiratorio muy sensitivo. Los humos
producidos durante el ciclo de autolimpieza del
horno pueden ser perjudiciales o mortales para
los pajaros. Los humos que despide el aceite de
cocina, la grasa, la margarina sobrecalentados y
la vajilla antiadherente sobrecalentada pueden
también ser perjudiciales.

STAS INSTRUCCIONES
'ARA REFERENCIA FUTURA



( JOCINANDO EN LA

LSTUFA

CONTROLES
SUPERIORES

Use estos controles para encender los
elementos superiores. Se dispone de una
seleccion infinita de ajustes del calor desde
‘lo* (bajo) hasta *hi’ (alto). Estas perillas
pueden colocarse en cualquiera de estos
ajustes o entre ellos.

Emammmm DE LOS
CONTROLES

I. Coloque el utensilio sobre el elemento
superior.

2. Oprima y gire la perilla en cualquier
direccién hasta el sjuste decalor deseado.

« En el panel de control se encuentran
marcado cual elemento controla cada
perilla. Por ejemplo, indica
el elemento delantero

derecho.

3. Hay ura luz indicadora arriba de cada
perilla de control. Cuando se enciende
una perilla de control, la luz se ilumina.
La luz se apagard cuando el elemento
superior se apague.

4. Después de cocinar coloque fa perilla en
la posicion *OFF (APAGADQ). Retire

el utensilio.

ELEMENTO DOBLE

La cubierta esta equipada con un elemento
doble sitado en la posicion delantera
derecha. Para encenderlo, oprima la perilla
decontrol ygire aladerechapara controlar
el elemento grande u oprima y gire a la
izquierda para controlar el elemento
pequeno.

ELEMENTO
GRANMDE

ELEMENTO
PEQUENO

ANTES DE COCINAR

+ Siempre coloque un utensilio en el elemento
superior ‘antes ‘de. encenderlo, Para evitar’
danoaiaestufa nunca encienda un elemento
superior sin tener un utensilio sobre eI '

» MLUNCA use la cubierta de la estfa como
una area para guardar alimentos o utensilios.

MEENTRAS COCINA

¢ Asegurese de que usted sabe cual perlila
controla cada elemento. A&egurese de que
usted encendié el elemento correcto,

¢ Comience a.cocinar en un ajuste de calor

alto luego reduzca a un ajuste més bajo para

completar fa coccion. Nunca use un ajuste
de caloralto paracocinar durante un tlempo .

proiongado

- NUNCA permlta que unaolla hlerva hasta '

secarse. Esto podria dafar la olla y- el
electrodoméstico.

« NUNCA oque la superﬁme de la estufa

hasta que no se haya enfriado. Posiblemente

algunas areas de la superficie, especialmente

alrededor de los elementos, se entbien o -
Use"

calienten mientras esta cocinando.
tomaollas para proteger sus manos.

DESPUES DE COC.INAR

* - Aseglrese de que los elementos 5uperiores
- estén apagados. '

s leple cualquuer derrame tan pronto como
sea posible. i

COTRASL SUGERENCIAS

¢ Si existen armarios directamenta sobre la

superficie de cocinar, coloque en ellosarteulos

- -de uso poco.frecuente Y. que. pueden ser

guardados con seguridad en un drea ! que
- estard sujeta al calor.

Algunas temperaturas pueden no ser.seguras
-para articulos tales como. liquidos volatiles,
limpiadores o rociadores en aerosol.

¢+ NUNCA dejeninginarticulo, especialmente
articulos de plastico, sobre la cubierta de la
‘estufa. Fl ‘aire caliente proveniente del
respiradero puede “encender los articulos .
inflamables, derretir o ablandar los plésticcs o
aumentar- la presidn ‘en -los contenedores_
cerrados hacuendolas reventar.

. NUNCA_permwa que el papel de aluminio,

los. termémetros de carne o cualquier otro -

objeto demetal, a excepcion de unaollasobre

un elemento superior, tenga contacto con los
~elementos calefactores. : L

AJUSTES DE CALOR SUGERIDOS

El tamafio, tipo de utensilioylacoccién afectaran
el ajuste ded calor. Para informacion sobre los
utensilios y otrosfactores queafectanlos ajustes
del calor, consulte elfolleto “La CocinaFacil”.

“hi’ (Alto): Seusa para hacer hervir un liquido.
Siempre reduzca el ajuste a un calor mas bajo
cuandolos liquidos comiencen ahervir o cuando
los alimentos comiencen a cocinarse.

‘med. hi’ (Med. Alto): Use para dorar carne,
calentar aceite parafreir en una sartén honda o
parasaltear. También para mantener un hervor
rapido para cantidades grandes de liquidos.

‘medium’ (Mediano): Usado para mantener
un hervor lento para grandes cantidades de
liguido y para la mayoria de las frituras.
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Alto i Bajo
Med. Med.
Alto Bajo

E\fiedfano

‘med. lo’ (Med. Bajo): Use para continuar
cocinando alimentos tapados o para cocinar al
vapor.

o’ (Bajo): Se utliza para mantener los
alimentos calientes y derretir chocolate y
mantequilla.



(JW@IN%NUW EN LA L

STUFA, conT.

SUPERFICIE DE VIDRIO CERAMICO

MNOTAS:

durante un ciclo de autolimpieza.

utiliza. Esto es normal.

de calor preseleccionado.

« Enlos modelos canadienses, parte o toda la cubierta de vidrio ceramico no funcionara
* La cubierta de la estufa puede emitir un poco de humo y olor la primera vez que se

« Cuando se enciende un elemento se puede ver un reflejo rojo a través de la superficie
de vidrio de cerdmico. El elemento se encenderd y apagara para mantener el ajuste

« Las cubiertas de vidrio cerdmico retienen el calor por un cierto periodo después que
se ha apagado la estufa. Cuando la luz de SUPERFICIE CALIENTE se apaga (ver a
continuacién), el drea donde se cocina estard fria al tacto.

« NOTA: No intente levantar la cubierta de la estufa.

Urensitios pE Cocina

Para obtener un miximo rendimiento al cocinar,
use utensilios gruesos, planos, cuya parte inferior
sea suave y del mismo didmetro que el elemento.
{Ver “La Cocina Facil” paralas caracteristicas
y recomendaciones de los utensilios de cocina.)

ELEMENTOS SUPERIORES

Los elementos superiores en su estufa estin
identificados por disefios permanentes en h
superficie de vidrio ceramico. Para cocinar de
manera mas eficiente, use un utensifio que sea del
mismo tamafio que el elemento.

Los utensilios no deben extenderse mas
alld de h a | pulgada del tamafio del
elemento.

Para mayor informacién sobre los utensilios de
cotina, consulte el folleto “La Cocina Facil”.

LUCES INDICADORAS DE

@U PERFICIE ﬁmmwm

Cada elemento tiene una luz indicadora de
SUPERHICIE CALIENTE. 1a luz se iluminard
cuando el elemento superior correspondiente
esté caliente. Permanecerd encendida, aln

después que se haya  LucesDE sUPERFICIE

apagado el control, CALIENTE DELA CUBIERTA
hasta que el drea se
enfrie. Estas
luces se en-
cuentran adyan-
centes a cada elemento.

SUGERENCIAS PARA

PrOTEGER 1A CUBIERTA DE

Vibrio CERAMICO

« Antes de usar por primera vez, limpie la
cubierta. (Ver Limpieza, Pigina 55.)

* No use utensilios de vidric. Pueden rayar Ia
superficie.

* No deje que en la cubierta caliente se derritan
plasticos, azlicar o alimentos con alto contenido

de azucar. Si esto sucede, limpie
inmediatamente. {Ver Limpieza, Pigina 55))

* Nunca deje que una olla hierva hasta quedar
secapues esto dafiarala superficie y el utensilio.

+ Nunca use [a cubierta como una superficie de
trabajo ni como una bl de cortar. Nunca
cocine alimentos directamente sobre la
cublerta.

+ Nunca cologue un soporte o un aro de wol
entre la cubierta y el utensilio. Estos articulos
pueden marcar o rayar la cubierta.

* No deslice utensilios de aluminio a través de
una cublerta caliente. Los utensilios pueden
dejar marcas que deben ser limpiadas
inmediatamente. (Ver Limpieza, Pigina 55))

 Aseglrese de que la cubierta y la parte inferior
del utensilio estén limpias antes de encender la
estufa a fin de evitar rayaduras.

* Parzevitar las rayaduras o dafio a la cublierta de
vidrio cerdmico, no deje azlcar, sal o grasas
sobreloselementos. Limpiela cublertaconun
pafio limpio o con toallas de papel antes de
usarla.
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Nunca use un pafio o uria esponja sucia para
limpiar la cublerta de la estufa. Esto puede
dejar una pelicula que puede manchar lacubierta
después que el drea se calienta.

No use un utensilio pequefio en un elemento
grande. Esto no solo desperdicia energia sino
que también pueden producirse derrames
calientes sobre la cubierta los cuales requieren
limpieza adicional.

No use utensilios no-planos de la especialidad
que son de gran tamafio o desiguales por
ejemplo woks inferiores redondos, los
conserverosonduladosylasplanchasinferiores
ylo de gran tamaiio.

No deslice utensilios de metal pesados a través
de la cubierta pues pueden rayarl.

Mo use aluminio ni contenadores del tipo de
aluminio. H aluminio se puede derredr en la
cubierta de vidrio ceramico. Si el metal se
derrite en la cubierta, no use la estufa. Llame
a un técnico autorizado de Jenn-Air.

Si se produce un derrame cuando esté
cocinando, limpielo inmediatamente de la
cubierta cuando ésta esté caliente para evitar
ura limpieza mas dificil después. Tenga mucho
cuidado, limpie el derrame con una toalla seca
y limpia.

No deje que los derrames permanezcan sobre
lx cublerta o sobre la moldura de la cubierta
por un periodo de tiempo prolongado.

No use polvos de limpieza abrasivos ni esponjas
de restregar que puedan rayar la cubierta.

No use blanqueador a base de cloro, amoniaco
ni otros limpiadores que no hayan sido
especfficamente recomendados para usar enel
vidrio ceramico.

NOTAS:

+ Las superficies de vidrio ceramico retienen
el calor. Apague los elementos unos pocos
minutos antes de que los alimentos estén
bien cocinados y use el calor retenido para
completar b coccidn,

Debido a las caracteristicas de retencién
de calor, los elementos no responderdn a
los carnbios en los ajustes tan rapidamente
como lo hacen los elementos tubulares,
En caso de un posible derrame, retire e
utensilio del elemento.
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El control electronico esta disefiado para facilitar la programacion. Elindicador visual en el control electrénico muestra la hora del dia,
el contador de tiempo y las funciones del horno. El panel de control que se muestra incluye la caracteristica ‘Convect’ {conveccion) y otras
caracteristicas especificas de otros modelos. (El estilo puede variar dependiendo del modelo.)

+: Aseglrese que todo el material ‘de
-empaque “haya sido sacado del -horno
antes de encenderlo. ' '

+ Advertencia Sobre Alimentos

- Preparados: Siga las instrucciones del
fabricante de los alimentos. Si un envase
plastico de alimento congelado ylo su
tapa se deforma, se curva o se dafia de
cualquier otra manera durante la coccion,
descarte inmediatamente el alimento yel:
envase.  El ‘alimento puede estar
:_contamlnado _' -

. Slgalas|nstrus:t:|onesdelfabrlcantecuando
“use bolsas para cocinar en el horno.

+ Nouse el horno para guardar alimentos
o utensilios,

FUNCIONAMIENTO DE LAS
TrecLAS DE CONTROL

o Oprima la tecla de funcién deseada.

« Oprima la tecla ‘Auto Set’ (Ajuste
Automatico) o la(s} tecla(s) numérica(s)
apropiada(s} para programar el tiempo o
la temperatura.

« Se escuchard una sefal sonora cada vez
que se oprime una tecla.

« Se escucharan dos sefales sonoras si se
produce un error de programacion.

« Apareceran instrucciones adicionales en
la pantalla después de que se opriman las
teclas de funcién.

MNOTA: La temperatura o la hora seran
programadas automdticamente cuatro
segundos después de hacer la seleccién.

Si transcurren mas de 30 segundos después
de oprimir una tecla de funcién y la tecl
‘Auto Set’ o las teclas numéricas, [a funcion
sera canceladay el indicador visual volverd al
despliegue anterior.

Ovrciones pE CONTROL

En el panel de control se indican varias
opciones de control debajo de las teclas
numéricas. Las opciones establecidas en la
fabrica pueden ser cambiadas de acuerdo a
sus preferencias. Ver la Pagina 52 para
mayor informacion.

Frm&mmmim DE LAS
Funciones pE CONTROL
Tecra Revog

. Oprima la tecla ‘Clock’. La palabra
TIME' destellard en el indicador.

2. Oprima las teclas numéricas apropiadas
para colocar la hora actual.

Después de una fallz de energia, aparecera
‘POWER INTERRUPTION’ (Falla Eléctrica)
seguido de ‘SET CLOCK' (Programar Reloj).

Paravolver a desplegar la hora del diacuando
otra funcion estd desplegada, oprimala tecla
‘Clocld.

La hora del reloj no puede ser cambiada
cuando el horno ha sido programado para
horneado controlado por reloj, para el ciclo
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de autolimpieza o paraelciclo de autolimpieza

diferida.

El reloj puede ser programado para un reloj
de 24 horas. Ver Opciones de Control (Reloj
de 12/24 Horas), pigina 52.

Trcias ‘Timer’

{CONTADORES DE TIEMPO)

El{los) contador{es) de tiempo pueden ser
programados para cualquier periodo de
dempo hasta 99 horas y 59 minutos (99:59).

El(fos) contador(es) funciona{n) independ-
ientemente de cualquier otra funcién y
puede(n) ser programados cuando alguna
otra funcion del horno esté activa. EL
CONTADOR DE TIEMPO NO
CONTROLA EL HORNO.

i. Oprima el ‘Timer |’ (Contador 1) o la
tecla 2. EI'TIMER | olatecla 2 destellardn
respectivamente. ‘0HR:00 aparecerienel
indicador.

2. Oprima las teclas numéricas apropiadas
para programar la hora deseada.

3 EFTIMER Mo el “TIMER 27 se desplegarin.
Si ambos contadores estin activos, el
contador de tiempo que tenga una cantidad
de tiempo restante menor, aparecerd en el
indicador.

EJEMPLO: Para programar un contador
para 5 minutos, oprima la tecla “Timer I’
ylateclanumérica 5. El control comenzard
la cuenta regresiva después de un retraso
de cuatro segundos.



OCINANDO EN EL

ORNO, CcONT.

4. El dltimo minuto de la cuenta regresiva
sera desplegado en segundos.

5. Al final del tiempo programado se
desplegard ‘END’ (Fin) y se oiran dos
sefiales sonoras seguidas por una sefiale
cada 30 segundos durante 5 minutos.
Oprimala tecla *Timer’ correspon-
diente para cancelar las sefiales
sonoras.

NOTA: Lasefial sonoradel Contador de
Tiempo al final de un tiempo programado
puede cambiarse. Ver Opciones de Con-

trol (Sefial de Fin del Contador), p. 52.

Para Cancelar un

Tiempo Programado:

Oprimay mantengz oprimidalatecla‘Timer’
correspondiente durante varios segundos.
Después de una pequefia pausa aparecera la
hora del dia.

U

Oprima la tecla “Timer’ y la tecl numérica
“0”. Después de una pequefia pausa, el
contador sera cancelado.

Tecra ‘Cancer’ (CANCELAR|

Se usa para cancelar toda la programacién
excepto las funciones del Relojy del Contador
de Tiempo.

Trcra ‘Auro SeT’

(ATUSTE AUTOMATICO)
Se usa con las teclas de funcidon para
programar automaticamente:

* |a temperatura de horneado a 350°F

¢ la temperatura de asado u horneado por
conveccién a 325°F (modelos selectos)

« *hi’ o ‘lo’ broil (asadoala parrilla alto o bajo)

« tres horas de tiempo de limpieza

« temperatura de secado a [40°F (modelos
selectos)

« temperatura por sonda a [60°F (modelos
selectos)

* temperaturaparamantener calientea | 70°F
{modelos selectos)

« esponjamniento rapido o estdndar de lamasa
{modelos selectos)

« para cambiar las opciones de control

TrcrA ‘Bake’ (HORNEAR)
Se usa para hornear y asar.

I, Oprima la tecla ‘Bake’ (Hornear).

2. Oprima nuevamente para 350°F u oprima

la tecla ‘Auto Set’. Cada vez que oprime
la tecla ‘Auto Set’ la temperatura se
elevard en 25°F. U oprimala tecla numérica
apropiada para la temperatura deseada
entre 100°F y 550°F.

. Cuando el horno se enciende, se iluminara

un indicador rojo de precalentamiento y el
icono de hornear se desplegard en el
indicador.

INDICADOR DE
PRECALENTAMIENTO

[CONO DE HORNEAR

4. Una sefial sonora indicard que el horno estd

precalentado a by temperatura seleccionada.
Elindicador de precalentamiento se apagara.

5. Cuando se termina la coccion, oprima la

tecla ‘Cancel’. Retire el alimento del horno.

Tecra ‘Convect Bake'/Tecra
‘Convect Roast’ [HORNEAR POR
CoNVECCION/ASAR POR CONVEC-
CION)  {MODELOS SELECTOS)

I, Oprima la tecla ‘Convect Bake’ (Hornear

por Conveccion) o ‘Convect Roast’ (Asar
por Conveccion).

2. Oprimanuevamente para 325° F uoprimala

tecl ‘Auto Set’. Cada vezr que oprima
‘Buto Set’ se elevard la temperawra en
257 F. También puede oprimir las teclas
numéricas apropiadas para la temperatura

deseada entre 100° Fy 550° .

3. Cuande el horno se enciende se iluminara

un indicador rojo de precalenta-
miento y aparecera el icono de
conveccion.

4. Una sefial sonora le indicard que &l horno

estd precalentado a la temperatura
seleccionada. El indicador de precalenta-
miento se apagard.

5. Cuando se haterminado de hornear, oprima

la tecla ‘Cancel’. Retire el alimento del
horne.

NOTAS:
HORNEADO

* Paravolveradesplegar hitemperaturaprogramada
durante el precalentamiento oprima kb tecl
‘Bale’.

» Para cambiar b temperatura del horno durante
el proceso de coccion, oprima kb tech ‘Bake’ y
hs teclas numéricas correspondientes.

* Espere 10 a 12 minutos para que el horno se
precaliente.

* No use temperaturas inferiores a [40°F para
mantener el alimento caliente o inferiores a
200°F paracocinar. Por razones de seguridad de
losalimentos, noserecomiendan las temperaturas
s bajas,

¢ Para sugerencias adicionales sobre homeado v
asado, consulte el folleto “La Cocina Facil”,

HORNEADO Y ASADO POR CON-

YECCION (modelos selectos)

» [a funcidn ‘Convect Bake' (Homear por
Convececion) hace pasar por ciclos los elementos
de hornear y de asar a ka parsilla junto con e
ventilador de conveccion a una velocidad baja.

Como regla general, cuando homee por
conveccion, ajustelatermperaturadelhorno
25°F més baja que las instrucciones de la
receta tradicional o de una mezcla
preparada. Bl iempo de horneado serd el
miSMOo 0 Unos pocos Minutos menos que
las instrucciones,

La funcién ‘Convect Roast’ (Asar por
Conveccion) hace pasarlos elementos dehomear
y asar 2 la parrille junto con el vendlador de
conveccidn a una velocidad afta.

Cuando ase carne usando el ajuste por
conveccion, los tiempos de asado serdan
hasta 30% menos. (Usa las temperaturas de
asado tradicionales.)

Ver la tabla de asar en o folleto “La Cocina
Facil” para las temperaturas y tiempos
recomendados para asado vy las sugerencias
adicionales sobre horneado y asado por
conveccion.

El ventilador de conveccidn se detendrd
siempre que se abra la puerta del horno,
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TecLA ‘Broit’ [Asar A LA

PARRILLA|

Se usa para dorar o asar a fa parrilla. Para
obtener mejores resultados, use la asadera
provista con su electrodoméstico.

I
2.

fad

b

Oprima la tecla ‘Broil’.

Oprima la tecla *Auto Set’ para hi broil’
y oprima nuevamente para lo broil’ u
oprima  las  teclas  numéricas
correspondientes para programar la

temperatura deseada de asar a la parrilia
entre 3007 y 550°F.

Paraasadoalaparrilla dptimo, precaliente
el horno de 3 2 4 minutos o hasta que el
elemento del asador esté rojo.

Coloque el alimento en el horno dejando
lapuertadel horno abierta hastalaprimera
posicidn de tope (aproximadamente
cuatro pulgadas).

. Siga las recomendaciones para asar a [a

parrillaindicadasenelfolleto “LaCocina
Facil.”

. Cuandohaya terminado de asarala parrilla,

oprima la tecla ‘Cancel’. Retire el
alimento y la asadera del horno.

Tecras ‘Cook Tive/STop TiME’
(TiEMPO DE Coccion/ TIEMPO DE
ParADA| (HorRNEADO CONTRO-

LADO POR RELO])

Se usan para programar el horno para que
comience y se detenga automaticamente. El
tiempo de coccidn puede ser programado
para hasta | | horasy 59 minutos {1 1:59). Ei
reloj debe estar funcionando y en la hora
correctaparaqueestacaracteristicafuncione.

PARA COMENZAR A COCINAR
INMEDIATAMENTE Y QUE SE
APAGUE AUTOMATICAMENTE:

i

Oprima la tecla ‘Cook Time’. 'COOK
TIME' destellard en elindicador. Oprima
las teclas numéricas correspondientes para
programar el tiempo de coccidn en horas
¥ minutos.

. Oprimalatecla ‘Bake’ o ‘Convect Bake’

o ‘Convect Roast’ (modelos selectos)y
seleccione la temperatura. El TIEMPO

DECOCCION se desplegara junto conla
temperatura.

- Un minuto antes del fin del tiempo de

Py

Py

coccion programado, se encenderd la luz
del horno. La luz se apagard automatica-
mente cuando se oprima fa tecla ‘Cancel’
o después de que se abra y se cierre la
puerta del horno.

Alfinal del tiempo de coccidn, el horno se
apagard automiticamente, ‘End’y ‘COOK
TIME" se desplegardn y se oirdn tres
sefiales sonoras.

Oprima la tecla ‘Cancel’.  Retire el
alimento del horno. Siel programano se
cancela, se oird dos sefiales sonora cada
minuto durante 30 minutos.

NOTA: Los avisadores de Tiempo de
Coccién/Tiempo de Parada pueden ser
cambiados. Ver Opciones de Control
{Avisador de Fin de Tiempo de Coccidn),
Pagina 52.

PARA RETRASAR EL COMIENZO
DEL HORNEADO Y QUE SE
APAGUE AUTOMATICAMENTE:

. Oprimala techa ‘Coole Time'. ‘COOK

TIME’ destellard en elindicador. Oprima
las teclas numéricas correspondientes para
programar el tiempo de coccidn en horas
y minutos.

2,

Gnd

Oprimalatech ‘Bake’ o ‘Convect Bake’
o ‘Convect Roast’ (modelos selactos) y
seleccione la temperatura. Se desplegari
el TIEMPO DE COCCION junto con fa

tem peratura‘

Oprimala tecla *Stop Time'. Elindicador
muestra cuando el horno se detendrs
asumiendo un comienzo inmediato.

. Oprimanuevamentela tecla‘Stop Time’.

‘STOP TIME'  debe destellar para
programar el tiempo de comienzo diferido.

Oprima las  teclas  numéricas
correspondientes para programar el
tiempo en que usted desea que el horno se
apague.

é. Se desplegara ‘DELAY en el indicador.

7. Alfin del periodo diferido, en el indicador

se desplegard ‘BAKE' y ‘COOK TIME

junto con la temperatura.

. Siga desde el paso 3 al 5 de la seccidn

anterior.

Tecra ‘Quick Prepear’ (TECLA
DE PRECALENTAMIENTO RAPIDO)

(MODELOS SELECTOS)

Se usa para disminuir el tiempo de
precalentamiento cuando se usala tecla ‘Bake’
o ‘Convect Bake’. Se usa para todos los
alimentos cuando se hornea en una sola
parritla.

MNOTAS:
ASADO A LA PARRILLA

o ‘Hi broil” se usa para la mayoria de los
asados a la parrilla. Use ‘lo broil’ cuando
esté asando alimentos de coccion mids
prolongadaparapermitirles que se cocinen
bien sin dorarse en forma excesiva.

* Se encenderd automiticamente un
ventifador de enfriamiento cuando se asaa
fa parrilla.  Si no funcioma, pdngase en
contacto con un técnico de reparacion
calificado.

» Nunca cubra el inserto de a asadera con

papel de aluminio. Esto evita que la grasa
se escurra hacia la asadera.

Los tiempos de asado ala parrilla aumentaran
y el dorado serd ligeramente menor si la
eswfa estd instalada en un circuito de 208
voltios.

HORNEADO CONTROLADO POR
RELO)

s No se recomienda que los alimentos que

pueden dafarse ficilmente, tales como
productos lacteos, carne de cerdo, de ave o
mariscos, sean cocinados en tiempos diferidos.

« No se recomienda el horneado controlado

por reloj para hornear alimentos horneados
que requieren que el horno se precaliente,
tales como pasteles, galletas y pan.
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Oprimala tecla ‘Bake’ o *Convect Bake’
y seleccione la temperatura.

Oprimalatecla ‘Quick Preheat’. ‘QUICK
PREHEAT - | RACK BAKING' (PRECAL-
ENTAMIENTO RAPIDO - HORNEAR
CON UNA PARILLA)se desplazard dos

veces y luego se desplegard ‘PREHEAT-
ING' (PRECALENTAMIENTO).

PARA VOLVER AL PRECALENTA-
MIENTO ESTANDAR:

Oprima nuevamente la tecla *Quick Pre-
heat’. Esto proporcionard precalenta-
miento estandar y el indicador desplegard
‘STANDARD PREHEAT (PRECALENTA-
MIENTO ESTANDAR).

Tecra ‘Keep Warm’' (MANTENER

CALIENTE) (MODELOS SELECTOS|
Para mantener alimentos calientes de manera
segura o para calentar panes y platos.

i
2

Oprima la tecl ‘Keep Warm'.

Oprima la tecls ‘Auto Set’ para | 70°F u
oprima  las  teclas  numéricas
correspondientes para temperaturas en-

tre 145y |90°F.

. Enelindicador visual se desplegaran ‘KEEP

WARM' y la temperatura seleccionada
cuando la funcién esté activa.

. Cuando acabe el calentamiento, oprima la

tecla *‘Cancel’. Retire &l alimento del

horne.

Trecra ‘MeaT Prosr’)
(SoNDA PARA 1A CARNE]

(MODELOS SELECTOS)

Se usa para asar v hornear alimentos a la
temperatura deseada sin sobrecocerlos o sin
dejarlos crudos,

inserte la sonda en el alimento. (Para las
carnes, la punta de la sonda debe ubicarse
en ¢l centro de la parte mds gruesa de la
carney no en la grasa o tocando un hueso.)

. Inserte el enchufe de la sonda en el

tomacorriente situado en el lado derecho
superior del horno. Aseglrese de que el
enchufe quede bien insertado en el

tomacorriente. En el indicador aparecerd
‘PRESSPROBEPAD’ (OPRIMALATECLA
SONDA).

3. Oprima la tecla ‘Probe’.

4. Ajuste la temperatura interna deseada del

alimento oprimiendo la tech ‘Auto Set’
para |60°F u oprima las teclas numéricas
apropiadas para temperatura entre [00°y

185° F.

5. Oprimalatecla ‘Bake’, ‘Convect Bake’
o ‘Convect Roast’. Oprima las teclas
numéricas apropiadas parala temperatura

deseada entre 100° 2 550° F.

é. Cuando la sonda haya alcanzado la
temperatura seleccionada, el horno se
apagard, 'END’ (FIN) sera desplegadoy se
oiran cuatro sefiales sonoras seguidas de
una sefial cada minuto durante unahora o
hasta que se oprima la tecla ‘Cancel’.

NOTAS:

‘QUICK PREHEAT'® (PRECALENTA-
MIENTO RAPIDO)

s Pararesultados dptimoscon el horneado
y dorado, ‘Quick Preheat’ no se
recomienda cuando se horneaen parrillas
miltiples.

o Para mejores resultados, use la posicidn
2 0 3 de la parrilla cuando use la opeidn
‘Quick Preheat’.

‘KEEP WARM’ (MANTENER
CALIENTE)

o Para calidad dptima de los alimentos, los
alimentos cocinados al horno deben ser
mantenidos calientes durante no mas de
| a2 horas.

s Para color y calidad dptima del alimento,
los alimentos cocinados en la cubierta de
la estufa deben ser mantenidos calientes
por una hora o menos.

* Para evitar que los alimentos se sequen,
cibralos ligeramente con papel de
aluminio o una tapa.

+ PARA CALENTAR
PANECILLOS:

- cubra los panecillos con papel de
aluminio y coldquelos en ef horno.

- oprima la tecla ‘Keep Warm'y
‘Auto Set’

- caliente durante 12 2 15 minutos.
* PARA CALENTARPLATOS:

- cologue 2 filas de hasta 4 platos cada
una en &l horno.

SONDA PARA LA CARNE

* La sonda puede ser sacada del horno

- oprima las teclas ‘Keep Warm' y
‘Auto Set’.

- caliente durante 5 minutos, apague el
horne y deje los platos en el horno
durante |5 minutos mds.

- use solamente platos resistentes al
horno, consulte con el fabricante.

- no coloque los platos calientes sobre
una superficie fria porque los cambios
rapidos de temperatura pueden causar
fisuras superficiales.

cuande no estd siendo usada.

Debido al excelenteaislamiento delhorno,
el calor retenido continlia cocinando el
alimento hasta después de que ha sonado
la sefial ¥ el horno se ha apagado. Por
estas razones es importante sacar el
alimento del horne tan pronto como
suena la sefial.

Use el mango de la sonda para insertarla
y sacarla. Nola tire del cable. Use un
tomaollas parasacarlapuesfasonda
se calienta.

Para carnes congeladas, inserte la sonda
después de una o dos horas de estar
asandose.

Para limpiar una sonda fria, limpiela con
un pafio con jabdn. No sumerja lo
sonda en ogun ni fa lave en el
tavavajillas.
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Trcra ‘Breap Prooring’
{ESPONJAMIENTO DE LA MASA

DE PaN) (MODELOS SELECTOS)

Se utiliza para dejar que los productos de pan
de levadura se eleven y esponjen antes del
horneado. Hay dos métodos de
esponjamiento disponibles — ‘STANDARD'
y ‘QUICK’ (ESTANDAR y RAPIDO).

La temperatura de esponjamiento estindar
es levemente mas alta que la temperatura
amnbiente, protegiendo lamasa de los cambios
de temperatura y de las corrientes que
puedan afectar los resultados del
esponjamiento.

El esponjamiento répido proporciona
resultados masripidos que el esponjamiento
estandar, sin dafar la levadura.

I. Oprima la tecla ‘Bread Proofing’.

2. Oprima la tecla ‘Auto Set’ para
Esponjamiento  Estindar, oprima
nuevamente para Esponjamiento Rapido.

3. Cuando se ha completado el
esponjamiento, oprima la tecla ‘Cancel’.

Tecra ‘Drying’ (SECADO)
(MODELOS SELECTOS)

Para secar frutas, verduras, hierbas, etc. Para
obtener mejores resultados use una parrilla
de secado, para que el aire circule
uniformemente alrededor de los alimentos.

I. Oprima la tecla ‘Drying’.

2. Oprima la tecla ‘Auto Set’ {Ajuste
Automdtico} para 140°F u oprima las
teclas numéricas correspondientes para
la temperatura de secado deseada entre

1007y 200°F.

3. La puerta del horno debe abrirse
ligeramente para que escape la hurmedad
del horno durante el proceso de secado.

« Abra levemente la puerta del horno.

« Coloque el espaciador magnético de la
puerta {Pieza No. 80| 0P146-60) sobre
el interruptor a pulsador en el lado
derecho superior del marco del horno.
El espaciador provee un aspacio entre
el marco y la puerta del horno que

ayuda a que salga p
la humedad.

Cierre suave-
mente fa puerta
hasta que el es-
paciador mag-
nético toque la puerta del horno. Eliman
marntendra al espaciador en la posicién
correcta durante el proceso de secadoy
permitirique la puerta sea abierta en
cualquier-momento durante el secado
sin perder su posicién apropiada.

NOTA: Sino se coloca correctamente
elespaciador, no funcionari el ventilador
de conveccion.

Siga la guia de secado que se incluye en la
pagina 51 para obtener los tiempos de
secado. Enfrie los alimentos a la
temperatura ambiente antes de verificar
si estdn listos.

. Cuando se haya completado el secado,

apague el horno oprimiendo la tecla
‘Cancel’. Usando un tomaollas, retire el
espaciador magnético.

NOTA: Por favor guarde el espaciador
magnético en un lugar seguro y
conveniente para su ficil acceso. Para
reemplazarlo, llame al 1-800-688-8408 y
solicite la Pieza No. 8010P146-60.

NOTES:

ESPONJAMIENTO DEL PAN

< Para cualquier masa que necesite un
esponjamiento, se puede usar
Esponjamiento Estindar o Rapido.

« Para la masa que necesita dos
esponjamientos, se debe usar
Esponjamiento Estandar para primer
esponjamiento.  Para el segundo
esponjamiento se puede usar ya sea el
Esponjamiento Estindar o el
Esponjamiento Ripido.

SECADO

© Para comprar una rejilla de secado,
péngase en contacto con su distribuidor
Jenn-Air v solicite el accesorio
‘DRYINGRACK o llame al 1-800-688-
8408.

« La mayoria de las frutas y vegetales se
secan bien y retienen su color cuando
son secadas a 140° F. Para sabor
Sptimo, seque las hierbas a [00° F, sin
embargo, a esta temperatura mas baja
se esperan tiempos de secado mis
prolengados de hasta 8 horas.

« La duracién de los tiempos de secado
varia debido a lo siguiente: contenido
de agua y azlicar del alimento, tamafio
delos pedazos de alimento, cantidad de
alimento que estd siendo secado,
humedad del aire.

« Yerifigue los alimentos cuando haya
pasado el tiempo minimo de secado.
Contintie secando si es necesario.

+ Se puede secar més de una parrilla a un
mismo tiempo. Sinembargo, esnecesario
prolongar el tiempo de secado adicional.

« Las frutas que adquieren un color café
cuando son expuestas al aire deben ser
tratadas con un antioxidante. Trateuno
de los siguientes métodos.

* Los alimentos pueden gotear durante el
proceso de secado. Después de secar
alimentos que son 4cidos o azucarados,
limpie la parte inferior del horno con
agua y jabdn. El acabado de porcelana
del horno puede descolorarse si los
derrames 4cidos o azucarados no son
limpiados antes de colocar una
temperatura alta o de un ciclo de
autolimpieza.

« Consulte otrosrecursosen su biblioteca
local ollame al servicio local del condado
para informacién adicional.

. Sumerjalz fruta en una mezcla de dos

. Sumerja fa fruta en una solucion de

partes de jugo de limén embotellado
y una parte de agua fria.

una cucharadita de dcido ascérbico o
antioxidante comercial y un cuarto
de galdén de agua fria.
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—ZUfA DE SECADO

Fiiita
Manzanas™
Damascos®

Platanos*

Cerezas

‘Nectarinas’

y Duraznos®

Cascara de
Naranja y
Limoén

Y

Yoragipas

Tomates

Zanahorias

Pimientos
Picantes

Perejil, Menta,

Cilantro, Salvia,

Orégano

Albahaca

Variedades Firmes: ‘Graven',
Stein’, ‘Grac\ry Smith’,

lonathan’, ‘Winesap',

Rome Beauty, ‘Newton'.

Los més comunes son
‘Blenheim/Royal. Tilor’
también son buenos.

VYariedades firmes.

‘ ‘I._ar-ni:-;el;t’,‘ ‘P;O\;!aI' Anﬁ',-

‘Napoleon’, Van’ o ‘Bing'.

Las variedades ‘Freestone’.

‘Barlett’

Fresea o envasada,

Seleccione fruta de piel

aspera. No seque la cascara
de la fruta que esté marcada
“se agrego color”

Plum’y ‘Roma’.
‘Dﬁnvers Hﬁlf ’Léng,.
Imperator’, ‘Red Cored
Chantenay’

Ch.iie ancho, “Ahai‘lei’m.’.

B

.

Lavar, pelar si se desea, sacar ls semillas y
cortar en rebanadas de /8",

Lavar, cortar en mitades y sacar los huesos.

Pelar y cortar en rebanadas de '/s”.

Lavar y sacar los tallos. Cortar en mitades y

sacar los huesos.

Cortar en mitad y sacar los huesos. Pelar es

opcional pero los resultados son frutas secas
de mejor apariencia.

Pelar, cortar en mitades y sacar huesos.

Lavar, pelar y sacar las espimas. Cortar en

rebanadas a lo largo v sacar el hueso pequefio.
Cortar horizontalmente en rebanadas de '/".

Lavar bien. Pelar la ciscara exterior delgada

mas o menos de Yiea 118", No use la piel
blanca que esti debajo de la cdscara.

Cortar en mitades, sacar las semillas. Colocar
los tomates con el lado de la piel hacia arriba
en farejill. Agujerear la piel.

No use zanahorias que tengan fibras o nideo

duro. Lave, corte las puntas y pele si se desea.
Corte transversalmente o diagonalmente en re-
banadas de '/4". Cocinelas al vapor por 3 minutos.

Lavar, cortar y quitar la semilla. Agujerear ka
piel varias veces.

Enjuagar en agua fria. Dejar los tallos hasta
que las hojas estén secas, después descartarlos.

Cortar hojas de 3 2 4" desde la parte superior
superior de la planta justo hasta donde aparecen
los botones. Lavar fas hojas en agua fria.

pe i - i
2D 0 118
i oy :

7

42 8 horas

18 a 24 horas
17224 horas
182 24 horas
242 36 horas
AEr.weknseindekt: .

142 |8 horas

Fresca:

122 16 horas
| | .a 2 Holra;s |
122 |8 horas
4‘a 8 Ho.raﬁ |
4a 6 horaS ‘
crujientes,

[ 23 horas

2 a5 horas

24236 horas |

151 g

ﬁ"r}ﬁ"}#%*é

Blandas 2 crujientes. Las
manzanas secas se guardan
mejor cuando estin
ligeramente crujientes,

Suaves y blandos.
Blandas a crujientes.
Blandas )fACl;II‘t.idélS“
Blandos )fACLII‘iIZid-OS‘. -
Suaves y blandas.

Suave y- blanda.

Duras a quebradizas.

Duros a crujientes.

Duras a quebradizas.

Las vainas deben lEéairecer

marchitas, rojo obscuro y

I o

i

Quebradizos y migajosos.

Quebradizas y migajosas.

* Frutas que requieren un antioxidante para evitar la decoloracion y pérdida de nutrientes. Consulte las notas en la Pagina 50
para métodos especificos,
## Ef ajuste de apagado automatico del horno después de | 2 horas no estd activo durante las funciones de secado.
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OPCIONES DE
CONTROL

PARA CAMBIAR LAS OPCIONES
IMPLICITAS ESTABLECIDAS EN
LA FABRICA:

. Oprima la recla “Setup Options’ ()
{Opciones de Ajuste) y la tecla de opcidn
deseada.(Ver opciones disponibles a
continuacion.)

2. Enelindicador aparecerdla opcidnactual.

3. Oprima la tecla *Auto Set’ para cambiar
la opcidn.

4. Oprima cualguier tecla de funcidn que no
sea la tecla ‘Cancel’ para desplegar la
opcion y salir del programa.

PCIONES IJISPONIBLES:

SENAL DE Fin pEL CONTADOR
(‘Tmver 17 v “Timzr 27)

Para las sefiales de aviso de fin del
contador hay tres opciones.

* Dos sefiales (Timer ) o cuatro sefiales
{Timer 2') seguido de una sefial cada 30
segundos durante cinco minutos (ajuste
implicito).

* Dos sefiales (Timer ) o cuatro sefiales
{ Timer 2') seguido de una sefial cadaminuto
durante 30 minutos.

* Dos sefiales (Timer 1) o cuatro sefiales
. N N
{'Timer 2’} y ninguna otra sefial.

NOTA: Lasefial de aviso seleccionada es
valida para ambos contadores de tiempo.

‘Contror Locr’ {1)(Broqueo
DE LO$ CONTROLES)

Las teclas de funcidn en el panel de
control pueden ser blogueadas para
evitar uso indeseado para seguridad y
propositos de limpieza.

‘Control Lock’ no blogueard el Contador de
Tiempo, el Reloj o la luz del Hormno.

‘12 Hour Orr/SaBBATH MODE’
(2) {AracADO DEspUES DE 12
Horas/MoDO SABATICO)

El horno puede ser programado para
apagarse después de |2 horas o para
permanecer encendido indefinida-
mente. El horno fue programado en la
fibrica para apagarse automdticamente
después de |2 horas de funcionamiento.

‘Sounp Lever/(3) (INIVEL DE
SoNIDo)

El sonido de fas sefiales sonoras puede
ser cambiado con HHEHHEKE) siendo el
mdas alto y (1) siendo el mas bajo. El
valor implicito de fibrica es el nivel 6.

12/24 Hour Crock’ (4) (RELO]
DE 12./24 Horas)

El reloj puede ser programado como
un reloj de 12 horas o un reloj de 24
horas. Elvalor implicito estd ajustado para
un reloj de 2 horas.

‘Scrotr SeeeD’ (5} (VELOCIDAD
DE DESPLAZAMIENTO)

La velocidad de desplazamiento de los
mensajes en el indicador puede ser
cambiada de ‘FAST' (Rdpida) a ‘ME-
DIUM’ (Mediana) o ‘SLOW’ (Lenta). H
valor implicito esta ajustado para la velocidad
mediana.

‘Enp oF Coox Time SiGNAL’ (6)

(SENAL DE FIN DE TIEMPO DE

Coccion]

Hay tres opciones para los avisadores

de fin de ‘coccidn controlada por reloj’.

« Tres sefiales seguidas por dos sefiales cada
minuto durante 30 minutos (ajuste
implicito).

« Tres sefiales seguidas de ninguna sefal.

+ Tres sefiales seguidas de dos sefiales cada
30 segundos durante cinco minutos.

‘Teme C/F’ (7)

(TemperATURA C/F)

La escala de temperatura pueds ser
cambiada de Centigrados a Fahren-
heit. El ajuste implicito es para Fahrenhait.
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‘Lancuact’ (8) {IDtoma

Las palabras que se desplazan en el indicador
pueden ser cambiadas de inglés a francés o
espafiol.

‘Deravrr’ (9) (AjusTes IMpLicT-
TOS DE FABRICA|

Elcontrol puede ser reajustado pararestaurar
los ajustes implicitos de fibrica para cada
opcidn.

‘Dispray On/Orr (Crock)
(INDICADOR DEL RELOJ ENCENDI-
DO/APAGADO)

El despliegue de la hora del dia puede ser
apagado cuando el horno no estafuncionando
o estd en la funcion de limpieza.

A]USTE DE LA TEMPERATURA

peL Horno

Si usted considera que el horno estd
funcionando demasiado frio o demasiado
caliente, usted puedeajustarlo. Hornee varios
alimentos de pruebay luego cambie el ajuste
de la temperatura no més de [0° Fala vez

PARA AJUSTAR:
1. Oprimalatecla‘Bake’y programe 550°F.

2, Oprimay mantenga oprimidala tecla ‘Bake’
durante varios segundos hasta que en el

indicador aparezca TEMP ADJ (Ajuste de

la Temperatura).

3. Oprimalatecls ‘Auto Set’ —cadavez que
oprima la tecla la temperatura cambia en
59 F Bl control aceptard cambios desde
-357a+35° k.

4. Si el horno fue ajustado anteriormente, el
cambio sera desplegado en el indicador.
Por ejemplo, si la temperatura del horno
fuereducidaen | 5° F, el indicador mostrara
-15°F

5. Cuando usted haya hecho los ajustes,
oprimacualquier teclade funcidn, lapalabra
‘OPTION CHANGE' (Opcion Cambiada)
se desplazara y la hora del dia volverd a
aparecer en el indicador. El horno ahora
horneard a la temperatura ajustada.

NOTA:No se recomiendaajustar latemperatura

si ha tenido problemas con solo una o dos
recetas.
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(_OCINANDO EN EL

ORNO, coNnT.

ARRILLAS DEL
HorNO

Su horno tiene dos parrillas {tres parrillas si
eshorno de conveccion). Todas las parrillas
tienen un borde con tope de enganche.

PARA SACAR LAS PARRILLAS
DEL HORNO:

Tire de fa parrilla derecho hacia afuera hasta
que se detenga en la posicidn del tope; de
enganche; levante el frente de |a parrilla y
tirela hacia afuera.

1y e e
KAV

LT /7R
—

PARA VOLVER A COLOCAR LAS
PARRILLAS DEL HORNO:

Coloque la parrilla en el soporte de la
parrilla en el horno; incline levemente hacia
arribael extremo delanterao; deslice laparrilla
hacia atrds hasta que pase sobre los topes de
enganche; baje el frente de la parrilla y
deslicela hacia adentro del horno.

POSICIONES DE LA
PARRILLA

, N C

I L Y
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Horneado por Conveccién con
Tres Parrillas (Parvillas 1, 3 y 5)

PARRILLA 5:
Se usa para tostar pan o asar a la parrilla
alimentos delgados.

PARRILLA 4:
Se usa para horneado con dos parrillas y
para asar a la parrilla.

PARRILLA 3:
Se usa para hornear la mayoria de los
alimentos en una bandeja de hornear galle-
tas o un molde para rollo de mermelada,
para pasteles, pays de frutas o alimentos
congelados y para asar 2 la parrilla.

PARRILLA 2:
Se usa para asar cortes de carne pequefios,
cacerolas, hornear baguetas de pan, pasteles
en moldes de tubo o flanes y horneado con
dos parrillas.

PARRILLA I:
Se usa para asar trozos grandes de carne y
carne de ave, pays congelados, suflés de
postre o pasteles esponjosos y horneado
con dos parrillas.

HORNEADO CON VARIAS
PARRILLAS:

Dos parrilias: Use las posiciones 2v 4, 0
|y 4.

Tres parrillas: (horneado por conveccion
solamente, modelos selectos) Use las
posiciones |, 3 y 5 de la parrilla. Ver
ilustracion.

MEDIA PARRILLIA
[MODELOS SELECTOS)

PARA INSTALAR EN EL HORNO:

Lengletas
"

J/

I. Siempre instale
la media parrilla Soporte
cuandoelhorno
esté frio.

2. Sujete el centro
superior de la me-
dia parrilla.  Alinee el
soporte lateral entre las guias cuarta vy
quinta de la parrilla del horno. Inserte las
dos lenglietas situadas en el marco trasero
de la media parrilla en las ranuras en la
parte traserasuperior izquierda de la pared
del horno.

Puerta
Delantera

3. Empujehaciaabajofirmementela superficie
superior de la media parrilla hasta que las
lengiietas se deslicen dentro de las ranuras
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y &l soporte lateral de la media parrilla
descanse en la guia de la cuarta parrilia del
horno.

4. Verifique lainstalacioncorrectacolocando
su mano en la superficie superior de la
media parrilla y oprimiendo firmemente
hacia abajo.

PARA SACAR LA MEDIA PARRILLA
DEL HORNO:

Cuando el horno
esté frio, sujete el
centro superior de
lamedia parrilla y tive
de ella hacia arriba
hasta que las
lenglietas traseras se
deslicen fuera de las ranuras traseras del
horno.

MOTAS:

* No use utensilios que se extiendan
mas alla del borde de la parrilla.

+ Para mejores resultados, deje dos
pulgadas entre el utensilio colocado en
la parrilla y la pared lateral del horno.

* Cuando abra la puerta del horno, deje
salir el aire y el vapor caliente antes de
extraer fos alimentos del horno.

o Tenga cuidado cuando retire articulos
que estén en la media parrilla para
evitar quemaduras.

o Saque con cuidado los alimentos de la
partillainferior paraevitar perturbaria
media parrilla.

o Sila media parrilla no estd incluida con
su estufa, pdngase en contacto con un
distribuidor Jenn-Air para obtener el
Accesorio ‘HALFRACK o llame al |-
800-688-8408.




RESPIRADERO DEL
Horno

Cuando el horno esté en uso, el drea
circundante se calientan lo suficiente comeo

para causar quemaduras. NUNCA bloquee
la abereura del respiradero.

UBICACION DEL RESPIRADERC
DEL HORNO

VENTILADOR DE
ENFRIAMIENTO

El ventilador de enfriamiento se encender
autométicamente durante las operaciones
de limpieza, asado a la parrilla y algunas
funciones de horneado. Se usa para
mantener frias las piezas internas del panel
de conwrol.  El ventilador se apagarid
automaticamente cuando laspiezas se hayan
enfriado. El ventilador puede continuar
operando aln después que se haya apagado
el horno. Esto es normal.

Luz prr. HorNoO

La luz del horno se enciende
automaticamente cuando se abre la puerta.
Cuando la puerta se cierra, oprima la tecla
‘Oven Light’ en el panel de control para
encender o apagar la luz.

La luz del horno se encendera
automaticamente un minuto antes del fin de
una coccién controfada por reloj.

e

JUIDADO Y LIMPIEZA

TecLA ‘CLEAN’ (LIMPIEZA)

Se usa para programar un ciclo de

autolimpieza o un ciclo de autolimpieza

diferido. Si oprime una vez la tecla ‘Clean’
se programaun ciclo de limpieza automético.

Sioprime la tech *Clean’ por segunda vezse

programa un ciclo

de limpieza
diferido.

« Limpie el marco
del horno, el
marco de |a
puerta {irea exterior del empaque) y
alrededor de la abertura en el empaque de
la puerta con un limpiador no abrasivo tal
como ‘Bon Ami™. Estas dreas no estan
expuestas a las temperaturas de limpleza.

« Saque las parrillas del horno. Si se
dejan las parrillas durante un ciclo de
limpieza se puede afectar su funcionamiento
y también descolorar. Apague la luz del
horno y cierre la puerta.

*Los nombres de los productos de limpieza
son marcas registradas de los respectivos
fabricantes.

PARA PROGRAMAR UN
COMIENZO INMEDIATO:

L. Oprima la tecla ‘Clean’ una vez.

2. Oprima la tecla “Auto Set’ para 3 horas
de tiempo de limpieza, oprimanuevamente
para cuatro horas y nuevamente si se
desean 2 horas de limpieza.

3. En el indicador aparecerd ‘CLEANING' y
‘LOC ademis del tempo de limpieza.

4, Cuando se haya completado el ciclo de
limpieza, en el indicador aparecerd
‘CLEANED”. LOC’ permaneceri en el
indicador hasta que el horno se haya
enfriado {aproximadamente | hora).

5. Cuando el horne esté fric, ‘LOC' no
aparecerdenel indicador ylapuertapuede
abrirse.

6. Limpie el interior del horno con un pafio
himedo. Si permanece suciedad quiere
decir que el ciclo no fuelo suficientemente
largo.

NOTAS:

o Para evitar dafio ala puerta del horno, no
intente abrirla cuando la palabra LOC
aparezca en el indicador visual.

* Durante la limpieza, la cocina debe estar
bien ventilada para ayudar a eliminar los
olores normales asociados con lalimpieza.
Los olores disminuiran con el uso.

+ Sielhorno esta muy sucio, es normal que
ocurran llamaradas, humo o llamas du-
rante la limpieza. Limpie el horno
regularmente en vez de esperar a que se
acumule mucha suciedad.

o Limpie el exceso de grasa o los derrames
para evitar llamaradas. Para facilicar [a
limpieza, el elemento del horno puede
ser levantado levemente (| pulgada).

o Es normal que fas plezas de la estufa se
calienten durante el ciclo de limpieza.
Evite tocar lapuerta, fa cubierta, la ventana
o el drea de ventilacién del horno du-

rante un ciclo de limpieza.

Se encenderia un ventilador de
enfriamiento automaticamente durante
el ciclo de limpieza. Si el ventilador no
funciona, péngase en contacto con un
técnico reparador autorizado.

Limpie los derrames 4cidos o azucarados
tales como patatas dulces, salsas abase de
tomate o de leche antes de un ciclo de
autolimpieza. La porcelana esmaltada es
resistente al dcido, pero no a prueba de
dcidos y se puede descolorar si los
derrames no son limpiados antes del ciclo
de autolimpieza.

Puede aparecer una decoloracién blanca
después de la limpieza si los alimentos
dcidos o azucarados no fueron limpiados
antes del ciclo de limpieza. Esta
decoloracion es normal y NO afectard el
rendimiento.
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JUIDADO Y LIMPIEZA, conT.

PARA CANCELAR EL CICLO DE
LIMPIEZA:

I. Oprima la tech ‘Cancel’.
2.5 'LOC" NGO estd desplegado, abra la

puerta del horno. 5i'LOC aparece enel
indicador, deje que el horno se enfrie.

PARA PROGRAMAR UN
COMIENZO DIFERIDO:

I. Oprima la tecl ‘Clean’ dos veces.

2. Oprima la tecla ‘Auto Set’ para
programar un retraso de dos horas. Cada
vez que oprima adicionalmente la tecla
‘Auto Set’ se agregaran 2 horas hasta un
total de ocho horas de retraso desde la
hora en curso.

3. La hora de comienzo v la hora del dia se
desplegaran durante el periodo diferido.

4. Alfin del periodo diferido, ‘CLEANING’,
LOC vy el tiempo de limpieza aparecerin
en el indicador.

5. Sigalos pasos 4 a 6 de la seccion anterior.

PROCEDIMIENTOS DE
LimpriEZA

« Asegirese de que la estufa esté

“apagaday quetodas las plezasestén
frias antes de tocarla o limpiarla. -
- ‘Esto es para ewtar dafic y pombles :
- quemnaduras. :

 Paraevitar manchaso decoloracién Ilmple
Ia estufa deSpues de cada uso.-

» §i se retira alguna pieza,_asegurese_ de
que la-vuelve ‘a colocar en la forma -
COrrecta.

ASADERA E INSERTO

« Coloque un pafio con jabdn en el insertoy
en la asadera; deje que se remoje para
soltar la suciedad.

« Lave en agua jabonosa y caliente. Use una
esponjaderestregar para sacar las manchas
dificiles.

« Laasaderayeninserto pueden lavarse en el
lavavajillas.

Arra DE 1A TEcLA ‘Crock” v

DEL PANEL DE CONTROL

* Para activar ‘Control Lock’ (Bloqueo de los
controles) para limpieza, ver Pigina 52.

« Limpie con un pafio mojado y seque.
« Los limpiadores de vidrio pueden usarse si
se rocian primero en el pafio. NO rocie

directamente en la tecia de control y en
el drea del indicador.

Pangr D CoNTROL
« Limpie con un pafio himedo.

« Para suciedad dificil, use agentes de limpieza
levemente abrasivos tales como ‘Bon Ami™.
NO use limpiadores abrasivos tales como
esponjas de lana de acero o limpiadores de
horno. Estos productos dafiardn perman-
entemente la superficie.

Botones pDr CONTROL
« Retire los botones cuando estén en la
posicion ‘OFF tirdndolos hacia adelante.

« Lave, enjuague y seque. No use agentes de
limpieza abrasivos pues pueden rayar el
acabado.

« Encienda cada elemento paraasegurarse de
que los botones han sido correctamente
reinstalados.

Cusierta - Vibrio CERAMICO
Nunca use limpiadores de horno, blanqueador
con cloro, amoniaco o fimpiadores de vidrio que
cottengaamonioco. NOTA: Llame aunreparador
auterizade si la cublerta de vidrio ceramico se
agrieta, quiebra o si el metal o el papel de
aluminio se derrite sobre la cublerta.

» Deje que la cubierta se enfrie antes de
limpiarla.

« Generalidades — Limpie la cubierta

después de cada uso o cuando seanecesario
con una toalla de papel himeda y con
Cooktop Cleaning Creme® {nimero de
parte 20000001y Luego lustre con un
pafio fimpio y seco.
NOTA: Se desarrollardn manchas
permanentes si la suciedad se dejo que se
cocine una yotra vez usando la cubierta cuando
esté sucia.
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* Humedezca una esponja de goma que
no deje marcas. Aplique Cooktop Cleaning
Creme® y frote para sacar tanta suciedad
como sea posible. Aplique una capa delgada
de crema, cubra con una toalla de papel
himeda y déjela reposar durante 30 a 45
minutos ( 2 a 3 horas para el suelo muy
pesado). Mantenga himedo cubriendolatoalla
de papel con el abrigo plistico. Restriegue
nuevamente, luego limpie con un pafio secoy
limpio. NOTA: Solamente use esponjos LIMPIAS,
HUMEDAS v que no rayen y que sean seguras
para utensilios con acabade antiadherente. Se
dafiard el disefio y el vidrio si la esponja no estd
mojada, sila esponja estd sucia o se Usa otro tipo
de esponja.

Suciedades Quemadas ¢ Pegadas —
Restriegue con una esponja que no deje
marcas y Cooktop Cleaning Creme™*
(nimero de parte 20000001 Y%, Sostenga
un restregador con hoja de afeitar ~ a un

angulo de 30° v restriegue

cualquier suciedad que /
permanezca.  Luego / ’
limpie como se / =

desecribid
anteriormente. <78

NOTA: No use lg
hoja de afeitar bara limpieza diaria pues puede
desgastar el disefio del vidrio.

Plastico o Azdcar Derretida -
Inmediatamente encienda el elemento a
temperatura BAJA v reswriegue v raspe el
azicar o el plastico de la superficie caliente
haciaundreafria. Luegoapague el elemento
y deje que se enfrie. Limpie el residuo con
un raspador con hoja de afeitar y Cooktop
Cleaning Creme* {ndmero de parte

20000001 y=

MoLpura DE 1A CUBIERTA

« Limpieza General/Manchas Rebeldes
—Vealasindicaciones paraeldreade coccidn
de vidrio ceramico. No use una hoja de
afeitar en la moldura de la cubierta.

s Para Manchas Dificiles, Decolora-
ciones Menores o Amarillamiento —
Restriegue suavemente usando unlimpiador
abrasivo suave tal como ‘Soft Serub™ y una
esponjaverde ‘Scotch-Brite™. {(No use una
esponja ‘Scotch-Brite’ en la superficie



de vidrio cerdmico.} Enjuague v seque.
Después utilice ‘HOPE'S COUNTERTOP
POLISH™* (PULIDOR PARA CUBIERTA)
a fin de realzar el color y brillo de la
cubierta. Siga las indicaciones del envase.

« Para Proteger v Renovar el Brillo de
la Superficie - Use "HOPE'S
COUNTERTOP POLISH™* . Siga las

indicaciones del envase.

Mantja DE LA PUERTA =

ACABADOS DE PLASTICO

« Cuando se enfrie lave con agua y jabén,
enjuague y seque.

« Use limpiador de vidrio y un pafio suave.

NOTA: Nunca use limpiadores de horno
abrasivos o liquido caustico o limpiadores en
polvo en los acabados de plistico. Estos
agentes de limpieza pueden rayar o estropear
el acabado.

NOTA: Para evitar manchas o decoloracién,
limpielagrasa o dcidos (tomate, limén, vinagre,
leche, jugo de frutas, alifio) inmediatamante
con una toalla de papel seca.

PurrTtA Y VENTANA DEL

Horno - ViDrIiO

« Evite usar cantidades excesivas de agua
pues puede escurrirse debajo o detrds del
vidrio causando manchas.

« Lave con agua y jabén. Enjuague con agua
limpiay seque. Ellimpiador de vidrio puede
usarse si se rocia en un pafio primero.

« No use materiales abrasivos tales como
esponjas de restregar, limpiadores en polvo
o esponjas de lana de acero pues pueden
rayar el vidrio.

InteriOR DEL HORNO

« Siga las instrucciones en la pagina 54 para
programar un ciclo de autolimpieza.

ParriLias peL Horno

« Limpiar con agua con jabén.

« Sacar las manchas dificiles con polvo de
limpieza o una esponja llena con jabdn.
Enjuague y seque.

« Siconel transcurso del tiempo, las parrillas
no se deslizan ficilmente, limpie el borde
de la parrillay el soporte de la parrillacon
una pequefa cantidad de aceite vegetal
para restaurar la facilidad de movimiento,
luego limpie el exceso de aceite.
lgualmente, coloque una gota de aceite
vegetal en las guias de las parrillas.

MNOTA: Saque las parrillas del horno du-
rante el ciclo de limpieza. Si las parriflas se
dejan en el horno, se puede afectar su funcién
y se pueden descolorar.

ACERO INOXIDABLE

(MODELOS SELECTOS)

+ NO USE NINGUN PRODUCTO DE
LIMPIEZA QUE CONTENGA
BLANQUEADOR A BASE DE CLORO.

« SIEMPRE LIMPIE LAS SUPERFICIES
DE ACERO A FAYOR DEL GRANO.

¢ Limpieza Diaria/Suciedad Leve -
Limpie con uno de los siguientes — agua
con jabon, una solucidn de vinagre blanco
con agua, limpiador para superficies v
vidrio ‘Formula409™ o un limpiador simi-
lar para superficies vidrio — usando una
esponja o un pafio suave. Enjuague y
seque. Para pulir y evitar marcas de los
dedos, use el producto ‘Stainless Steel
Magic Spray’ (Jenn-Air Modelo A912, Pieza
No. 20000008)**.

Suciedad Moderada/Manchas
Rebeldes — Limpie con uno de los
siguientes — ‘Bon Ami’, Smart Cleanser’ o
‘Soft Scrub™ - usando una esponja himeda

*Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
* Para solicitar pedidos directamente, llame al 1-800-688-8408
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o un pafio suave. Enjuague y seque. Las
manchas dificiles pueden ser quitadas con
unaesponja ‘Scotch-Brite™ himeda; frote
a favor del grano. Enjuague y seque. Para
restaurar el lustre y sacar las vetas, aplique
‘Stainless Steel Magic Spray’ (Jenn-Air
Modelo A912, Pieza No. 20000008)*,

Decoloracion — Usando una esponja
mojada o un pafio suave, limpie con
limpiador para acero inoxidable ‘Cameo
Stainless Steel Cleaner™. Enjuague
inmediatamente y seque. Para sacar las
vetas y restaurar el lustre, utilice *Seain-
less Steel Magic Spray’ {Jenn-Air Modelo
AZ12, Pieza No. 20000008)**,

(GAVETA DE ALMACENAMIENTO =

PorceLana EsmALTADA

« Cuando se enfrie lave conagua tibia y con
jabdn, enjuague ¥ seque. Nunca limpie
una superficie tibia o caliente con un
trapo humedo pues puede daiar la
superficie y puede causar una quemadura
por vapor.

Para manchas dificiles, use agentes de
limpieza abrasivos suaves, tales como
bicarbonato de soda en pasta o ‘Bon
Ami™.  No use agentes de limpieza
abrasivos, ciusticos o dsperos tales como
esponias de lana de acero o limpladores
de horno. Estos productos rayardn o
dafiardn permanentemente la superficie.

NOTA: Use una toalla o un puafio seco
para quitar los derrames, especial-
mente los derrames dcidos o
azucarados. La superficie se puede
descolorar u opacarsila manchanoes
sacada inmediagtamente, Esto es
especialmente importante para las
superficies blancas.



ANTENIMIENTO

Puerta DEL HORNO

« NUNCA coloque peso excesivo ni se
pare en la puerta del horno. Esto podria
hacer volcar la estufa, quebrar fa puerta
o lesionar al usuario.

« NUNCAntente abriro cerrar Ia puerta
“ni hacer funcionar el horno hasta que la
‘puerta_no_haya sido debldamente'
reemplazada.

* NUNCA coloque los dedos entre la.
‘bisagra y.el marco delantero del horno,
Los brazos de articulacién estin
‘provistos ‘de ‘resortes. - 5i ‘se_golpea -
accidentalmente la_bisagra se cerrara
bruscamente contrael marco del horne
y puede lesionar sus dedos.

PARA SACAR:

1. Cuando esté fris, abrala puerca del horno
hasta la posicién tope de asar a la parrilla
{abierta aproximadamente cuatro
pulgadas).

2. Sujete la puerta de cada lado. No use la
manija de la puerta para levantarla.

3. Levante uniformemente hastaque la puerta
se salga de los brazos de articulacion.

PARA VOLVER A COLOCAR:
I. Sujete la puerta de cada lado.

2. Alinee las ranuras de la puerta con los
brazos de articulacion en la estufa.

3. Deslice la puerta hacia los brazos de
articulacion hasta que esté completamente
asentada en las bisagras. Empuje hacia
abajo las esquinas superiores de la puerta
para asentarla completamente en las
bisagras. Lapuertano debe quedar torcida.

NOTA: La puerta del horne en una estufa
mieve puede sentirse “esponjosa” cuando se
cierra. Esto es normal y disminuird con e use.

VENTANA DEL HOrRNO

PARAPROTEGERLAVENTANADE
LA PUERTA DEL HORNG:

I. No golpee el vidrio con ollas, sartenes,
muebles, juguetes u otros objetos.

2. No cierre la puerta del horno hasta que
las parrilias del horno no estén en su
lugar.

Al golpear, rayar, hacer vibrar o esforzar el
vidrio puede debilitar suestructuracausando
un mayor riesgo de rotura en una fecha
posterior.

TORNILLOS NIVELADORES
« Verifique si el soporte antivuelco estd
asegurando al piso uno de los tornillos
niveladores traseros. Este soporte evita
que la estufa se vuelque accidentalmente.

La estufa debe ser nivelada
cuando seinstala. Silaestufa
no estd nivelada, gire los tor-
nillos niveladores de plistico
ubicados en cada
esquina de la
estufa hasta
que quede
nivelada.

v
" DISPOSITIVG ANTIVUELCO

“NTORNILLO NIVELADOR

Luz per Horno

Para asegurar que se use una bombilla
de repuesto correcta, selicite la
bombilla a Maytag Customer Service,
Liame al [-800-688-8408 , solicite Ia
Pieza No. 74004458 - bombilla de
haldgeno.

* Desconecte la-energia a la eswifa antes
de reemplazar la bombilla. -

* Deje que el horno se enfrie antes de
reemplazar la bombilla.
» Asegtirese de que. Ia ‘cubjerta de |

bombilla y la bombilla estén frias antes
de tocarlas.
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PARA REEMPLAZAR LA BOMBILLA
DEL HORNG:

I.Cuando el horno esté frio, use la yema de
los dedos para sostener el borde de la
cubierta de la bombilla. Tire de ella hacia
afuera y retirela.

2. Cuidadosamente saque la bombilla antigua,
tirandola derecho hacia afuera de la
base de ceramica.

3.Para evitar dafio o disminuir la vida Gtil de
la bombilla nueva, no toque la bombilla con
las manos o los dedos desnudos. Sujétela
con un pafio o con una toalla de papel.
Empuje las clavijas de la nueva bombilla
derecho dentro de los agujeros de la
base de cerdmica.

4.Vuelvaa colocar apresion la cubiertade la
bombilla en su lugar.

5.Vuelva a enchufar la estufa. Vuelva 2

programar el reloj.

(GAVETA DE
ALMACENAMIENTO

La gaveta de almacenamiento se encuentra
en la parte inferior de la estufa y es segura y
conveniente paraguardar utensilios de cocina
de metal y vidrio. NO almacene plastico,
articulos de papel, alimentos o materiales
inflamables en esta gaveta. Saque la gaveta
para limpiar debajo de la estufa.

Para sacar: Vacie la gaveta y luego tivela
hacia afuera hasta la primera posicion de
tope. Levante el frente de la gaveta y tirela
hasta la segunda posicion de tope. Sujete los
lados y levantela hacia arriba y hacia afuera
para sacarla.

Para volver a colocar: Deslice los
extremos de la gaveta en los rieles. Levante
la parte delantera de la gaveta y suavemente
empljela a la primera posicidn de tope
Levintela y continlie deslizando la gaveta
hasta la posicién cerrada.



INTES DE

YOLICITAR SERVICIO

VERIFIQUE PRIMERO LO SIGUIENTE:

* Revise si los controles del horno estan
debidamente ajustados.

* Verifique si el enchufe esté firmemente insertado
en el tomacorriente.

* Verifique ovuelvaa reponer el disyuntor. Verifique
o reemplace el fusible.

* Verifique el suministro de energia eléctrica.

TODA LA ESTUFA O PARTE DE ELLA NO

FUNCIONA,

NOTA:Enlosmodelos canadienses lasuperficie

de coccidn de vidrio cerdmico no funcionard

durante el ciclo de autolimpieza.

* Revise si la superficie yfo los cantroles del horno
estan debidamente ajustados. Ver Paginas 44y 47.

* Verifiquesilapuertade horno sehadesblogueado
después del ciclo de autolimpieza. Ver Pagina 54.

* Revise si &l horno estd ajustado para horneado
diferido o programa de limpieza. Ver Piginas 48
y 54,

* Verifique si ‘Control Lock’ {(Blogueo de Control)
estd activado. Ver Pagina 52.

L0S RESULTADOS DEL HORNEADO NO

SON COMO SE ESPERABAN O SON DIS-

TINTOS A 1LOs DEL HORNO ANTERIOR.

* Aseglrese de que el respiraders del horno no
esté bloqueado. Ver Pagina 53 para ka ubicacion.

* Verifique para asegurarse de que la estufa estd
nivelada.

* Las temperaturas a menudo varian entre un
horno nuevo y uno antigus. A medida que pasa el
tiempo, la temperatura del horno cambia y puede
hacerse mas caliente o més fria. Ver Pigina 52
para las instrucciones de como ajustar k
temperaturadel horno. NOTA: No se recomienda
ajustar la temperatura si ha tenido problemas con
solo una o dos recetas.

* Verifique gue I temperatura del horno haya sido
disminuida en 25° F cuando use &l horneado por
conveccion.

* Consulte el folleto “La Cocina Facil” para
mayor informacidn sobrelos utensilios de hornear
y el horneado.

L0S ALLIMENTOS NO SE ASAN A LA
PARRILLA EN FORMA DEBIDA O SALE

DEMASIADO HUMO.

* Verifique las posiciones de las parrillas del horo.

H alimento puede estar muy cerca del elemento.

o H elemento de asar no fue precalentado.

o H papel de aluminio se usé de maneraincorrecta.
Nunca forre el inserto del asador con papel de
aluminio.

o La puerta del horno estaba cerrada mientras se
asaba a la parrille. Deje I puerta abierta en
primera posicidn {alrededor de 4 pulgadas).

» Recorte el exceso de grasa de l carne antes de
ponerla a asar a la parrilla.

* Se usé una asadera sucia.

EL HORNO NO SE AUTOLIMPIA.

* Verifique para asegurarse de que el ciclo no esté
ajustado para un comienzo diferido. Ver Pagina

54,

* Verifique si la puerta esta cerrada.

EL HORNO NO SE LIMPIO EN FORMA

DEBIDA.

* Puede que sea necesario un tiempo de limpieza
mis largo.

o Los derrames excesives, especialmente de
alimentos azucarados vio dcidos no fueron
limpiados antes del ciclo de autolimpieza.

LA PUERTA DFL HORNO NO SE DESBLO-
QUEA DESPUES DEL CICLO DE LIMPIEZA,

+ Hinterior del horno todavia estd caliente. Deje
que pase aproximadamente una hora para que €l
horno se enfrieantes de que se complete un ciclo
de autolimpieza. la puerta puede ser abierta
cuandodesaparezcalapalibra LOC delindicador
visual.

LA SUPERFICIE DE VIDRIO CERAMICO
MUESTRA DESGASTE
I. Ralladuras pequefias o abrasiones.

« La cubliertay la parte inferior del utensilio estin
limpios. No deslice utensilios de metal o de
vidrioatravés de la cubierta. Aseglirese de que
la parte inferior del utensilio no sea aspera. Use
los agentes de limpieza recomendados. Ver
Pagina 55.

2. Marcas de metal.

+ No deslice utensilios de metal a través de la
cubierta. Cuando se enfrie limpie con una
crema de limpieza para cublertas. Yer Pagina
55.

3. Vetas cafés y manchas.
* No seretiraron inmediatamente los derrames.
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La cubierta se limpid con una esponja o pafio
sucio. La parte inferior del utensilio no estd
limpia.
4. Areas con brillo metilico.
+ Depdsitos minerales del agua y del alimento.
5. Picaduras o escamas.
« Derrames azucarados que no fueron quitados
oportunamente. Yer Pagina 55.

SE JUNTA HUMEDAD EN LA VENTANA

DEL HORNO O SALE VAPOR POR EL

RESPIRADERO DEL HORNG.

+ Esto es normal cuando se cocinan alimentos con
alto contenido de humedad.

* Seusé humedad excesiva cuando limpid la ventana.

HAY UN FUERTE OLOR O HUMO LEVE

CUANDO SE ENCIENDE EL HORNO.

* Estoes normal en unaestufanuevay desaparecera
después de unos pocos usos. Si seinicia un ciclo
delimpieza el olor se “quemard” mas rapidamente.

¢ Encendiendo un ventilador ayudard 2 extraer el
humo ylo el olor.

* Hay suciedad excesiva de alimentos en la parte
inferior del horno. Use un cido de autolimpieza.

SE OYE EL SONIDO DE UN VENTILADOR

+ Estees el ventilador de enfriamiento y es normal.
El ventilador continuard funcionando después
que se usa el horno hasta que el horno se enfiie.

“F” MAS UN NUMERO Y EL MENSAJE:
“CALL AN AUTHORIZED SERVICER OR
800-688-1100.

* Esto es un codigo de falla. Si aparece un cédigo
de falla en el indicador visual v se escucha una
sefial sonora, oprima fa tech ‘Cancel’. §i e
codigo de falla y fa sefial sonora contindan,
desenchufe la estufa. Espere unos minutos luego
vuelva a enchufar fa estufa. Si el codigo defallay
|2 sefial sonora contintan, desconecte la estufa y
llame a un téenico autorizado.

Si el horno estd excesivamente sucio, se pueden
producir llamaradas excesivas lo cual resultara en
un codigo de falla durante el ciclo de limpieza.
Oprima la tecla ‘Cancel’ y deje que el horno se
enfrie completo, limpiar de exceso tierra y luego
vuelva a poner el ciclo de limpieza. Si el codigo de
falla y la alarma sonora todaviz continlan,
desenchufelaestufayllamea untéenicoautorizado.
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7 ARANTIA DE LA

STUFA JENN=-AIR

Garantia Completa de Un Ano Plezas y Mano

de Obra

Durante un (1) afic desde la fecha originél de compra -

al por menor, se reparara o reemplazara gratuitamente

cualquier pieza que falle durante uso normal en el hogar.

{sarantias Limltada.s - Plezas Solamente

Segundo Afio - Después del primer afio de la fecha

original de compra, se reemplazard o repararad.

gratuitamente las piezas que fallen durante use normal
en ‘el ‘hogar en lo que respecta a las piezas y el
propietario -debera ‘pagar todos los ‘otros costos
incluyendo mano de obra, kilometraje y transporte.

Desde el Tercero hasta el Quinto Afio = A partir
delafechaoriginal de compra, se reparara o reemplazard -

gratwtamente Ias PIEZaS indicadas a contmuac:ion que

fallen durante uso normal en lo que respectaalas piezas.
y el propietario debera pagar todos los otros costos

incluyendo mano de obra, k!lometraje y transporte

e Contmles Electronicos -

4 Cublerta de Vidrio Ceramlco* Detndo arotura

termlca

. Elementos Calefactores Electmcos' Elemento
del asador y de hornear en Eas estufas eléctricas.

Resudentes Canadlenses

Las garantlas anteriores. cubren solamente aquellos.

electrodomésticos instalados en Canadd que han sido
certificados o aprobados por las agencias de pruebas
correspondientes para cumplimiento ‘con la Norma
Nacional de Canadd a menos que el electrodoméstico
haya sido trafdo a Canadd desde los EE.UU. debldo aun

cambio de residencia.

Garantia Limitada Fuera de los Estados Unldos_'

y Canada - Piezas Solamente

Durante dos (2) afios de la fecha de compra original al
por menor, cualquier pieza quefalle durante uso normal
en el hogar serd reemplazada o reparada gratwitamente

en lo que respecta a la pieza y el propietario debera

pagar todos los otros costos incluyendo mano de obra,
kilometraje y transporte.

Las garantias especificos expresadas anteriormente son las
UNICAS garantlas provistas ‘por-¢l fabricante. - Estas
garantlas le otorgan derechos legales especificos y usted
puede tener ademds otros derechos que varfan de unestado
aotro,

Lo gue No Cupren Estas GARANTIAS

I. Situacionesy dafios resultantes de cualquiera de las siguientes eventualidades:

S1

a. Instalacidn, entrega o mantenimiento inapropiados.

b. Cualquier reparacion, modificacion, alteracion o ajuste no autorizado
por el fabricante o por un centro de servicio autorizado.

¢. Mal uso, abuso, accidentes o uso irrazonable.

d. Corriente eléctrica, voltaje o suministro incorrecto.

e. Programacién incorrecta de cualquiera de los controles.
Las garantias quedan nulas si los nimeros de serie originales han sido
retirados, alterados o no son facilmente legibles.

Focos.

Productos comprados para uso comercial o industrial.

El costo del servicio o llamada de servicio para:

a. Corregir errores de instalacién.

b. Instruir al usuario sobre el uso corracto del artefacto.
¢. Transporte del artefacto al establecimiento de servicio.

Los dafios consecuentes o incidentales sufridos por cualguier persona
como resultado del incumplimiento de esta garantia. En algunos estados
no se permite la exclusion o limitacion de dafios consecuentes o incidentales,
por lo tante la limitacion o exclusion anterior puede no aplicarse en sucaso.

INECESITA SERVICIO

Llame al distribuidor donde compré su electrodoméstico o llame a Maytag
Appliances Sales Company, Jenn-Air Customer Assistance al 1-800-688-
1100 para ubicar a un técnico autorizado.

Asegirese de conservar el comprobante de compra para verificar el estado
de la garantia. Consulte la secciéon sobre la GARANTIA para mayor
informacion sobre las responsabilidades del propietario para servicio bajo
la garantia.

Si el distribuidor o la compafiia de servicio no pueden resolver el problema,
escribaa Maytag Appliances Sales Company, Attn: CAIR®, Center, P.O. Box
2370, Cleveland, TN 37320-2370 o llame al 1-800-688-1100.

NOTA: Cuando llame o eseriba acerca de un problema de servicio, por
favor incluya la siguiente informacion.

a. Sunombre, direccién y nlimero de teléfono;

b. Nimero de modelo y numero de serie;

¢. Nombre y direccion de su distribuidor o téenico de servicio;
d. Una descripcion clara del problema que estd experimentando;
e. Comprobante de compra (recibo de compra).

Las guias del usuario, manuales de servicio e informacidn sobre las piezas
pueden solicitarse a Maytag Appliances Sales Company, jenn-Air Customer
Assistance.

JEMNMN-AIR - 403 West Fourth Street North ¢ P.O. Box 39 - Newton, lowa 58208
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