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IMPORTANT SAFETY INSTRUCGTIONS

SAVE THESE INSTRUCTIONS
Read ali instructions before using this appliance. When using gas or electrical
appliances, basic safety precautions should be followed, including the following:

WARNING!! If the
information in this manual
| is not followed exactly, a
- fire, explosion, or gas leak may

' result causing property damage,
- personal injury, or death.

IMPORTANT SAFETY NOTICE!

The California Safe Drinking

Water and Toxic Enforcement Act
requires the governor of California
to publish a list of substances
known to the state to cause birth
defects or other reproductive harm
and requires businesses to warn
customers of potential exposure to
such substances.

Gas appliances can cause

minor exposure to four of these
substances, namely benzene,
carbon monoxide, formaldehyde
and soot, caused primarily by the
incomplete combustion of natural
gas or L.P. fuels. Properly adjusted
appliances, indicated by the bluish
rather than a yellow flame, will
minimize incomplete combustion.
Exposure to these substances can
be minimized by further venting
with an open window or using a
ventilation fan or hood.

The oven, as shipped from the
factory, can only be operated with
natural gas. Do not try to operate it
with L.P. {bottled) gas. High flames
and toxic fumes could cause
serious injury. If you wish to use
your oven with L.P. gas, you must
convert the range following the
procedure found in the instaliation
instructions shipped with your
range.

IMPORTANT: The health of

some birds is extremely sensitive

to the fumes given off during the
self-cleaning cycie of any ovén. Move
birds to another well-ventilated room.

[ WARNING — L.P. BURNER )
ADJUSTMENTS
If you intend to use
Liquefied Petroleum Gas (bottled
gas) all L.P. adjustments in the

Instaltation Instructions must be
made before using your oven.

If your oven is not properly
adjusted, flames may be too high,
or the oven may use too much
fuel, release toxic fumes or cook

Lpeoriy. )




IMPORTANT SAFETY

INSTRUCTIONS

* All Ranges Can Ti
o injury to Persons
Could Result

« [nstall Anti-Tip
Device Packed With
Range

= See Installation
Instructions

e

P

Remove all parts from the plastic bag
attached to the back of the range and

save packaging tape.

Betore placing range in the counter,
check the location of the stability
bracket on the back of the range.

Bracket
Location

Chain

. Decide

ona
lacation
that has
no
electrical
wiring or
plumbing.
With the long
serew
provided,
anchor the
chain to the
floor or wall.

Chain —7
Washer

and Screw

Chain
Long

Screw Washe

N

. Make sure

the screw is going into the wall
plate or stud at the base of the wall
at least 3/4".

. Attach the stability chain so that it

lines up with the bracket on the
back of the range.

Tug the chain to make sure it is
securely fastened.

Take the packaging tape and
ternporarily attach the lcose end of
the chain to the rear of the
counteriop.

Slide the range
into the counter
leaving enough ,
space behind fo . b
attach the chain Chain \
to the bracket. i

Tape

. Slip the nearest link of the chain

onto the bracket. Pull to make
sure it is as snug as possible.

. Slide the range all the way back. It

is normal to have some slack in the
chain, but it should not be
excessive.



IMPORTANT SAFETY
INSTRUCTIONS

[ WARNING! To
@ prevent accidental

tipping of the range

from abnormal use,
including excessive loading
of the oven door, attach the
range to the wall or floor by
installing the Anfi-Tip device
supplied. If the range is
moved for cleaning, servicing
or any reason, be sure the
Anti-Tip device is re-engaged
properly when the range is
slid back in the opening.
Failure to do so could result in
the range tipping and may
 cause personal injury.

 Important: To ensure safety for
yourself, family and home, please
read your Owner's Manual carefully.
Keep it handy for reference Pay
close attention to Safety Sections. BE
SURE your appliance is installed and
grounded by a qualified technician.

+ DO NOT leave chiidren alone or
unattended near an appliance in
use.

+« TEACH CHILDREN not to play
with controls or any part of the
appliance, and not to sit, climb or
stand on the door, or any other part
of the appliance.

« CAUTION: NEVER STORE items
of interest to chiidren in cabinets
above the appliance. Children
climbing on the appliance could
be seriously injured.

« KEEP THIS book for later use.

» NEVER USE your appliance for
warming or heating the room.

= NEVER TRY to repair or replace
any part of the appliance unless
instructions are given in this manual.
All other work should be done by a
qualified technician.

+ ALWAYS KEEP combustible wall
caverings, curtains, dishcloths,
towels, potholders, and other linens
a safe distance from the appliance.

* NEVER HEAT unopened food
containers. Pressure buildup can
cause the container to burst and
cause injury.

+« NEVER LEAVE containers of fat or
drippings in your oven.

« ALWAYS KEEP the oven and
surface unit areas free from things
that will burn Food, wooden
utensils, and grease buildup could
catch fire Plastic utensils could meit
and canned foods could explode.
Your appliance should never be
used as a storage area.

» ALWAYS KEEP your appliance
clear of things that will burn
(gasoline and other flammable
vapors or liquids).

+ NEVER TRY to clean a hot surface.
Some cleaners produce noxious
fumes, and wet cloths or sponges
could cause steam burns.

» NEVER WEAR loose-fitting clothing
when using your appliance.

* NEVER USE a towel or other bulky
cloth as a potholder. Make sure the
potholder is dry. Moist potholders
and wet cloths or sponges could
cause steam burns. DO NOT let
potholders touch hot heating
burners.

» LARGE SCRATCHES OR
IMPACTS to glass doors or

cookiops can lead to broken or
shattered glass.



IMPORTANT SAFETY
INSTRUCTIONS

» DO NOT touch cooktop burmers,
surfaces near them, or interior oven
surfaces. These may be hot enough
to cause bums even though they
are dark in color. During and atter
use, do not touch or let clothing or
flammable material contact the
burners or hot surfaces until they
have had time to cool. Other
surfaces near the oven vent
openings, oven door, window, and
cooktop surfaces may also be hot
enough to cause bums.

« ONLY certain kinds of glass or
ceramic cookware can be used for
cooktop cooking. Make sure the
covkware you choose to use is
designed for cookiop cooking
without breaking due to the sudden
temperature change.

o ALWAYS USE care when touching
cocktop burners They will retain heat
after the range has been turned off.

* NEVER BLOCK the oven air vent
behind the right rear burmer.

« COOKWARE USED for cooktop
cooking should be flat on the
bottom and large enough to
cover the heating area being used.
Undersized utensils expose the open
flame and may result in direct contact
or ignition of clothing. The proper size
utensil will also improve efficiency

+ NEVER LEAVE cooktop burners
unattended at high settings. Boilovers
result in smoking or greasy spills
which could catch fire.

« ALWAYS TURN utensil handles
inward and away from other surface
burners to reduce the risk of burns,
ignition, unintended contact, and
spillage.

« WHEN PREPARING flaming
foods under the vent hood, turn
the fan on

i A e el
£ i b

« PLACE OVEN RACKS in the
desired position while the oven is
cool. If racks must be moved while
oven is hot, do not let potholder
contact the hot oven bumer.

« AFTER BROILING, always take the
broiler pan and grid out of the oven
and clean them. Leftover grease in
the broiler pan could catch fire the
next time you use your oven.

* ALWAYS USE care when opening
the oven door. Let hot air and steam
ascape before moving foods.

» NEVER USE =luminum foil to line
the oven bottorn Improper use of {oil
could result in the risk of electric
shock and fire.

« CLEAN ONLY the parts listed in
this manual Follow all cleaning
instructions. Be sure to remove
broiler pan and grid before the
self-clean cycle

» NEVER RUB, move, clean, or damage
the door gasket on self-cleaning ovens.
It is essential for a good seal

« NEVER TRY fo clean utensils,
cookware, removable parts, or
broiler pan and grid in the self-clean
cycle.

« DO NOT USE oven cleaners —

No commercial oven cleaner,

or protective coating of any Kind,
should be used in or around any
part of the oven

» IF THE SELF-CLEANING mode
malfunctions, turn the oven off and
disconnect the power supply. Have
it serviced by a gqualified technician.



IMPORTANT SAFETY
INSTRUCTIONS

READ AND UNDERSTAND
THIS INFORMATION NOW!

Be sure everyone in your home
knows what to do in case of fire.
Never use water on a grease fire;
it will only spread the flames.

COOKTOP GREASE FIRE:

Never pick up a flaming pan...

1. Turn off the surface burners.

2. Smother the flarne with a tightly
fitting lid. Use baking soda or a
dry chemical, foam, or halon-type
extinguisher.

OVEN FIRE:

Do not iry to move the pan!

1. Close the oven door and turn
controls off.

2. If fire continues, carefully open the
door, throw baking soda on the
fire, or use a dry chemical, foam,
or halon-type extinguisher

During a power failure, the cooktop
burners will not light automatically in
an emergency, a cooktop burner may
be lit using a wooden match. Follow
the instructions below:

1. Light the wooden match.

2. Hold the flame next to the bumer
you want 1o use.

3. Push in and turn the correct knob
to the light position.

4. When the burner lights turn the
knob to your preferred setting.

Warning; Lighting gas burners
with a match is dangerous. You
should light the burners with this
method only in an emergency.

The pressure regulator (on range
back) contains a lever which turns
on or shuts off the gas supply to the
oven. To access, remove the storage
drawer and reach through
compartment and the range back.
See the installation instructions for
more information.

The electrical disconnect is located
behind the storage drawer in the
lower compartment. Remove storage
drawer to access. Squeeze iabs and

pull to disconnect.

Use pans and woks that are the
same size as the burner used when
cocking.

Pan and ﬁ Flaém;
Burner —— «-2na ran

Size

IR Size

Do not use woks that
have support rings.
Do not use stove top
grills.



OPERATION

FEATURES OF YOUR RANGE
Oven Vent Porcelain
— g?:geéggkmp

4 Burners ~ ,

. :

Oven Control,
g’:ﬁemﬂéab:e i Clock and Timer

urner Grates i “@ =
s o

4 Removabie 7
Cooktop Control
Kﬁghﬁ pt-0 Removable

Oven Racks

Self-Clean Door
l.atch

Modef and Serial
Number Location \1

Storage Drawer — = \IL

N . Self-Cleaning
\, Y Door Gasket

Removable
Overn Door

Removable
Qven Bottom

Broiler Pan
and Grid

To remove the adhesive left from packaging tape, use household dishwashing
liquid, mineral oil or cooking oil With a soft cloth rub into the area and allow 1o
soak. Rinse and dry well. Repeat procedure using an appliance polish to
ensure no damage is done to the appliance. This should be done before the
range is turned on for the first time. The tape cannot be removed once the
range has heated. Packaging tape can be found in the following areas:
Cooktop surface, door handle, door trim, control panel area, and oven area,

8



OPERATION

The sign below each control knob
shows you which burner is turned on
by that knob.

Hi For quick starts, such as
bringing water to a boil

MED For slow bolling and sautéing.

LO . Forsteaming foods or
keeping cooked foods at
serving temperature.

1. Push in to turn the
knob.

2. Set on the LITE
position.

3. When burner
ignites set knob to
desired flame

setfting
\
(cauTiON: When
setting the flame RO
size make sure the

flame heats the bottom of the
pan only. Flames that extend
beyond the bottom edge of the
pan or lick up the sides are

U nsafe and waste energy.

£\

When the knob is turned to the lite -~
position, a spark igniter sends a

series of electrical sparks that will
ignite the gas flowing to the burner
automatically.

While cooking on glass
or porcelain cooktops
remember these areas

may get hot. Use caution when
working near these areas.

When any surface burner is on, the
surface unif indicator light will be on.

If you are simmering on one burner
and turn on the others, watch the
simmer setting Because of the
increased gas flow to the other
burners the flame size of the burner
used for simmering may need 1o be
increased.

1. Be sure the canner is centered
opver the burner

2. Make sure the canner is flat on the
bottom.

3. Use recipes and procedures
frorn reputable sources. These
are available from manufacturers
such as Ball® and Kerr® and
the Department of Agriculture
Extension Service.

4. Use caution, while canning, to
prevent burns from steam or heat



OPERATION
Clock Timer and Oven Control

™
oVen Yuu T W Wl TIME
BAKE || BROIL ool oo oo OVEN [ DELAY
Ho B0 Locke DUk tow S s nME J\_TIME

CLEAR HEN
CLEAN @ @ START CLOCK
\. S

Your new touch pad oven control will allow you to set various functions with
ease. Below are the different types of functions and a description of each.

The UP and DOWN arrow
@ pads set the time of day,
length of cooking time,

BAKE — Cooks focds inthe
traditional oven with a temperature

range of 170°F to 550°F. length of cleaning time,
BROIL - Cooks foods at 550°F Hi the delayed start time, the
broil or 450° LO broil from the direct oven temperature, and the
heat of the upper element. Broiling time set on the Kitchen
should be done with the door closed. Timer.

CLEAN -~ Cleans the inside area The START pad must be
of the oven for you. When the cycle START | pressed to activate any
is finished, the oven will turn off
automatically.

pven function.

4 oLEAR ) THE CLEAR/OFF pad is
NOTE: The oven door will ore | used to cancel any oven
automatically latch and wilf only function and the end of
unlatch once the oven has cooled cycle tone . It will not
down. | cancel the Clock or
: Kitchen Timer.
The KITCHEN TIMER pad
, as used to turn the Kitchen
oven ) Set the amount of time you Timer on or off. it will not
COOKING | want foods to cook, The oven corttrol any of the other
turns off automatically at the oven functions.

end of this time.

. The CLOCK pad is used to
pELay ) Set the time of day you want CLOCK | set the time of day’
START | the oven to turn on. The oven

T will turn on automatically at
the time you have set When
DELAY START TIME is used
with OVEN COOKING TIME,
the oven will also turn off
automatically at the end of the
cooking time. 10



OPERATION

Control Display
Oven Temperature
Indicator On Indicator
A\ // Location For The
S =707 07 °/% =% 17. 1 &1 ) Time Of Day Clock,
Flashing Indicator, g ”-'f’,"{;"{ E $ ”'“3""'""‘. }*“"‘f}"“"{ Kitchen Timer,
Te Alert You To Sei BEG; B;K"E‘ E&A}i ) ST‘;ET t;;‘i:x ETEMAN Delay Start Time,
A Temperature Or Oven Cooking, Or
A Time BROIL\LOCKED DOOR CODKNSTOPL [TMER/ = ) aming Time
Timed Function Time Funclion
Indicator Indicator
The Control Display is an easy SET INDICATORS - The set indicator
reference for using your oven control. will flash in combination with an oven
Below are descriptions of how the function or timed function to let you
Control Display works. know you need to set a time or

temperature. Example: “SET” and
“BAKE” will flash 1o let you know you
need to set the bake temperature.

OVEN TEMPERATURE INDICATOR ~
This indicator has a multiple purpose.

* Displays the temperature TIME INDICATOR - Displays the time
+ Displays error code “ERR” ~ lfthe  of day, cooking time, delay start time,
oven temperature indicator flagshes cleaning time or the time set on the

“ERR,” then you have set an invalid kitchen timer.
time or temperature. » Displays reminder code “PUSH

= Displays Qven Problems — [f your START” - If the time indicator
controt flashes “F” and a number or flashes the words “PUSH START,”
letter, you have experienced an then you need to press the START
oven problem Please read the pad 1o activate your setting.
ff;j;; on F-CODES in your OVEN FUNGTION INDICATORS -

Displays which oven function has
been set, when the oven door locks,
and if the function is delayed.

“ON” INDICATOR - Will light when
the oven ums on

11



OPERATION
Clock and Timer

The clock must be set for the correct
time of day before a delayed oven
function can work properly. The time
of day cannot be changed during a
timed oven function, but can be
changed during a bake or broil
function.

HOW TO SET THE CLOCK

(eroo) 4+ B O+ (s

1. Press the CLOCK pad.

2. Press the UP and/or DOWN arrow
pads to set the time.

3. Press the START pad

RECALL THE CLOCK

While using your oven for cooking,
press the CLOCK pad if you wish to
check the time of day. The current
time of day will show in the display.

POWER FAILURE

If you have experienced a powsr
failure, the time will flash in the display
and will be incorrect. Reset your
clock.

Any oven cooking function that was in
process will need to be reset.

12

The Kitchen Timer is used to

time cooking processes or other
household activities. it does not
control the oven. It can be set for up
to 8 hours and 59 minutes 1t will
count down in minutes untif the last
60 seconds is reached; then the
control will beep once. When the
countdown reaches zero, the control
will beep 3 times followed by one
beep every 6 seconds until the
KITCHEN TIMER pad is pressed. The
6-second beep can be removed for
future cycles if desired. For directions
on removing this continous beep, see
Tones on the following page.

HOW TO SET THE TIMER

%@+@@ﬂmﬂ

. Press the KITCHEN TIMER pad.

2. Press UP and/or DOWN arrow
pads to set time.

Press the START pad.

When the countdown has reached
zero, press the KITCHEN TIMER
pad to turn off the beep.

To cancel the timer during the
countdown, press the KITCHEN
TIMER pad twice.



OPERATION
Oven Control, Clock and Timer

T SRSy S R I BT T

Your new control has a series of

tones that will sound at different times.
These tones may sound while you set
the control for an oven function, or at
the end of the oven function. 1t will
also alert you there may be a problem
with the functions. Below are the
types of tones and a brief description
of each.

TONES WHILE SETTING THE
CONTROL - When you press a touch
pad you will hear a beep. This beep
will let you know you have placed
enough pressure on the pad to
activate it. (The arrow pads do not
beep )
END OF TIMED CYCLE TONE -
At the end of an automatic timed
cooking function, you will hear
3 short beeps followed by 1 beep
every 6 seconds. This 6-second
beep will continue to sound until the
CLEAR/OFF pad is pressed or you
may select the special feature to
cancel this 8-second beep from
sounding at the end of future cycles.
TO CANCEL THE 6-SECOND BEEP
1. Press and hold the BAKE and
BROIL pads, at the same time for
3 seconds, until the display shows
*SF.”
2. Press the KITCHEN TIMER
pad The display will show “CON
BEEP” (continuous beep).
3. Press the KITCHEN TIMER
pad again. The display will show
“BEEP” (beep canceled).
4. Press the START pad to cancel
the 6-second beep and leave the
special feature mode.
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If you would like to return the
B-second beep, repeat steps above
until the display shows your choice
and press the START pad.

ATTENTION TONE - This tone will
sound if you make an error or an
oversight is made while setting-an
oven function

Examples would be:

a. Setiing a clean cycle and the oven
door is not properly closed.

b. Setting function and not pressing
the START pad.

¢. Pressing an additional function pad
without first setting a temperature
or time.

d. ERR will flash if you set an invalid
temperature. Press the CLEAR/
OFF pad to clear the control and
reset your oven function

Any of these can be quickly identified
by watching the display.

PREHEAT TONE - When you

set an oven temperature, the oven
automatically starts to heat. When the
temperature inside the oven reaches
the temperature you have set, a tone
will sound to let you know the oven is
ready for baking.

if you set an oven function and the
control beeps while the display is
flashing “F” and a number or letter
such as “F-4” or “Fl,” there may be
a problem with the control or oven.
Simply press the CLEAR/OFF pad
and wait about an hour. Try setting
the function again if the code
repeats, write down the flashing
code and call for service. Tell the
technician what code was flashing.



OPERATION

It is normal fo have some odor when
using your oven for the first time. To
help eliminate this odor, ventilate the
room by opening a window or using
a vent hood.

IMPORTANT
bottom or oven rack with aluminum
foil. Improper use can cause poor
heat flow, poor baking resuits and
may damage the oven finish. To
prevent staining from spillovers, you
may place a plece of aluminum foll or
cockie sheet on the rack below the
food which may spill over.

The oven vent cutlet is focated behind
the rear top burners This area could
become hot during oven use. Itis
normal for steam 10 come out of

the vent and/or collect moisture
underneath when the oven is in

use The vent is impaortant for proper
air circulation. Never biock this vent.

Oven Vent
Location

Preheating is bringing the oven
temperature up to the lemperature
you will be using during baking. Let
the oven preheat when recipes call
for preheating.

5 e e s

Opening the door often to check
foods will cause heat loss and poor

baking results.

In the back of the oven you will notice
a small tube. This is a heat sensor
that maintains the temperature of the
oven. Never move or bend this fube.

Temperature Sensor

el

b
NG

S

Baking results will be better if baking
pans are centered in the oven as
much as possible. If baking with more
than one pan, place the pans so each
has at least 1 to 1%" of air space
around it. Place pans so one is not
directly above the other.

pi

NN




OPERATION

The Oven Temperature Sensor
continuously senses and controls
the temperature inside the oven. To
keep a constant set temperature,
the burner will cycle (turn on and off
during cooking}.

O L

The low temperature zone of this
range (between 170°F and 200°F) is
available to keep hot cocked foods
warm. Food kept ionger than two
hours at these low temperatures may
spoil.

Most recipes for baking have been
developed using high-fat products
such as butter or margarine (80% fat
by weight—the federal requirement
for products labeled "margarine”)
You will get poor results if cakes, pies,
pastries, cookies, or candies are
made with low-fat spreads. Low-fat
spreads contain less fat and more
water The high moisture content of
these spreads affects the texture and
flavor of favorite baked recipes. The
lower the fat content of a spread
product, the more noticeable these
differences become. To ensure

best results, use margarine, butter, or
stick spreads containing at least 70%
vegetable oil.

15

sides, allow air to circulate all around
the cookies for even browning.

SHINY PANS reflect heat, and are
perfect for cakes and quick breads
that need a light brown crust.

GLASS, DARK NON-STICK OR
DARKENED BY AGE BAKEWARE
absorbs heat and can be used

for yeast breads, pie crust or foods
that need a brown crust. The oven
temperature, when using these pans
should be reduced by 25°F.

B AN s

When you turn the Oven Control on,
the glow bar igniter begins to heat.
When the igniter is hot enough, in
about 1 minute, the gas flows into the
burner and is ignited.

The igniter glows bright orange when
hot. if cycles on and off with the
thermostat and will glow whenever the
burmer is on.

W

During a power failure the
oven burner cannot be lit
and you should not try to
do so.




OPERATION
Oven Cooking Tip.

g

To prolong the life of your oven light
bulb, follow these heipful tips: Always
turn the light off when the oven is not
in use or during a clean cycle . if your
oven light is left on for an extended
period of time, the oven will be warm
when the door is opened due to the
heat generated from the oven light
bulb.

stops, a convenience as well as a
safety precaution The guides have a
bump to prevent the racks from tilting
when they are pulled out of the oven
This design allows racks to be
inserted in only one way.

Bump In
Rack Guide

Your oven has four (4) rack positions.
The top position is only a guide. It
cannot be used as a rack position

¥
Guide
.n »

% o M
Lot l%@___—
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Always place oven racks in the
proper position while oven is cool.

16

CAUTION: When you are using the
rack in the lowest position (1), you will
need to use caution when pulling the
rack out We recommend that you pull
the rack out several inches and then,
using two potholders, pull the rack out
by holding the sides of it. The rack is
low and you could be burned if you
place your hand in the middie of the
rack and pull alt the way out Be very
careful not to burn your hand on the
door when using a rack in the lowest
position (1)

You may feel that your new oven
cooks differently than the oven it
replaced. We recommend that you
use your new oven a few weeks fo
hecome more familiar with i,
following the times given in your
recipes as a guide. If you feel your
oven is too hot or too cool for your
cooking preference, see Do-lt-
Yourself Adjustment in the back of
this manual to make the adjustment.
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1. Press the BAKE pad.

2. Press the UP and/or
DOWN arrow pads to set
the oven temperature you
prefer to use

Press the START pad.

4. When baking is finished
press the CLEAR/OFF
pad.

To set the oven to cook for a specific
time and turn off automatically.

1. Press the BAKE pad.

OO
RO *

BAKE

2. Press the UP and/or
DOWN arrow pads o
set the oven temperature
you prefer to use.

3. Press the OVEN

0
COOKING COOKING TIME pad.

TIME

. Press the UP andfor
DOWN arrow pads to
set the amount of time
you prefer your foods to
cook.

START 5. Press the START pad.
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To set the oven to turn on at a later
time of day, cook for a specific
amount of time and turn off
automatically.

1. Press the BAKE pad.
BAKE
PO *

DELAY
START
TIME

©

©

5!‘

Press the UP

andfor DOWN arrow
pads to set the oven
temperature you prefer
to use.

. Press the OVEN

COOKING TIME pad.

. Press the UP and/or

DOWN arrow pads
to set the amount of
time you prefer your
foods to cook.

Press the DELAY
START TIME pad.

. Press the UP and/or

DOWN arrow pads

to set the time of day
you prefer the oven to
furm on.

7. Press the START pad.

These oven operations may be
used when roasting.

The oven will cut off at the end of the
cooking time unless the cook and
hold feature has been activated.



OPERATION Moving meats away from the burner

will allow the meat to cook o the

Broi ’mg center while browning on the outside.
Broiling is cooking by direct heat Using this positioning, cook side 1 at
from the Broil Burner. The oven door least 2 minutes longer than side 2
should remain closed during broiling. The size, weight, thickness, starting
temperature and your preference of
the doneness of the meat will affect
broiling. This chart is based on meats
at refrigerator temperature
RACK TOTAL
FOOD POSITION | TIME(MIN.)
Steak 1" thick 3 9-11
Grou:{;t‘f beef
it is not necessary to preheat the oven patties ,
when broiling. s the brofler pan and 1" thick 3 16-18
grid that came with your range. Both *";’;ﬁﬂ:’gf 5 27_20
are designed for proper drainage of
fat and liquids. Fish (flilets) 3 1113
Chicken
(" N (pieces} 2 45-55

If foil is used, it must be
@ molded tightly to the grid
and slits cut into the foil
to match those of the grid. This
allows fats and liquids to drain

into the broiler pan, preventing

1a. Press the BROIL pad. (This will
automatically set HI Broil).

fire and excessive smoke. 1b. While the set indicator is flashing

in the display, press the BROIL
pad again if you prefer to use
Lo Broil. Use Lo Broil 1o cook
foods such as poultry or thick
cuts of meat thoroughly without
over-browning them.

Press the START pad.

/ 3. When broiling is finished, press
the CLEAR/OFF pad

Always remove the
pan and grid from
the oven. Storing or
forgetting a soiled
broiler pan in the
oven is a potential smoke or
Lfire hazard.

g

The U 8. Department of Agricuiture
recommends to cook meat and
poultry thoroughly-——meat to at least
an INTERNAL temperature of 180°F
and poultry to at least an INTERNAL
temperature of 180°F . Cooking to
these temperatures usually protects
against food-borme iliness.

The closer you place foods to the
broil burner, the faster foods brown on
the outside yet remain red to pink in
the center.
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OPERATION

Self-Cleaning Cycle
) e The door gasket is designed to have
a 5°-6" gap at the bottom of the door.

BARING VG S

This allows for proper air circulation

Door Panel Gasket

1. Remove the broiler pan and grid,
utensils and any foit that may be

in the oven

2. If your oven is equipped :
with nickel oven racks, they F e
should be removed. If your Door Liner

oven is equipped with gray
porcelain-coated oven racks,
they may stay in the oven during
the self-clean cycle.

It is normal for your oven door to give
the appearance of not having a good
seal against the range. This is due to
the gasket. The location of the gasket

3. Soil on the front frame and on the door maintains a good seal and
outside the gasket on the door prevents any heat loss.
liner will need to be cleanad by
hand. [ Utensils should never be‘
Front Frame left in the oven during a
L. self-clean cycle.

o ©
' S Nickel oven racks may be
cleaned during the self-clean
cycle, hut will lose their luster
and become hard to slide. lf you
choose to leave them in during
the cycle, wiping them with
vegetable oil after the cycle

will help them slide easier.

Gray porcelain-coated oven
racks may safely be cleaned in
the oven during a self-clean
cycle. It will be necessary to
grease the edges of the oven

Door Liner

Clean these areas with hot water,
soap-filled pads or cleansers such as
Soft Scrub® to remove any soil. Rinse
well with clean water and dry.

4. Wipe up any heavy spillovers on rack with a light coating of
the oven bottom. vegetabie oil after a clean cycle.
5. Do not clean the door gasket This will help maintain the ease
The fiberglass material of the oven of sliding the racks in and out of
door gasket cannot withstand the oven.
abrasion. It is essential for the For the first clean cycle, vent the
gasket to remain intact If you room with an opened window or
notice it becoming worn or frayed, hood vent. This will reduce the
it should be replaced. | odor when heating new parts.
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OPERATION

The Clean Cycle, including cooldown
time, is autornatically set for 4 hours,
but you may change this from 3 hours
if oven is lightly soiled up to 5 hours if
oven Is heavily soiled.

1. Laich the door handie.

2. Press the CLEAN pad.

4 hours will show in the
display.

If you want to change
the length of clean time
press the UP and/or
DOWN arrow pad

St

4. Press the START pad

Simply press the CLEAR/OFF pad
You will need to wait for the oven
temperature to drop below the lock

temperature {approx. 1 hour) before
attempting to open the door

After the cycle, you may notice some
white ash in the oven. Just wipe it up
with a damp cioth or sponge.

If white spots remain, scrub them
with a soap-filled pad. Be sure to
rinse thoroughly. These are usually
deposits of salt that cannot be
removed during the cycle.

If for any reason you are not
satisfied with the cleaning resulis,
just repeat the cycle.

20

1. Latch the door handie

2. Press the CLEAN pad
' 3. If you want to change
@ @ the length of clean time
press the UP and/or
DOWN arrow pads.
DELAY 4. Press the DELAY
START START TIME pad.

Press the UP or DOWN
arrow pads to set the
time you prefer the
clean cycle to start

Press the START pad.



OPERATION
Setting Special Features

Your new touch pad control has
additional features that you may
choose to use. After making your
selection, if you want to change the
setting, follow the steps until the
display shows your choice.

The control is automatically set

to turn off the oven after 12 hours
baking or 3 hours broiling should you
forget and leave the oven on {f you
want to remove this feature;

1. Press and hold, at the same
time, the BAKE and BROIL pads
for 3 seconds, until the display
shows “SF.”

2. Press the DELAY START TIME
pad. The display shows
“125hdn” (12 hour shut-off).

Press the DELAY START TIME
pad again. The display will show
“no Shdn” (no shut-off)

3. Press the START pad.

Your oven control is set for the
Fahrenheit temperature selections.
Most recipes are given using the
Fahrenheit scale. You can change
this to use the Celsius selection.

1. Press and hold, at the same
time, the BAKE and BROW. pads
for 3 seconds, until the display
shows “SF.”

21

2. (a) Press the BROIL pad. The
control display will show the
degrees sign and F°.

{b) Press the BROIL pad again.
This will change F° (Fahrenheit) to
C° (Celsius).

3. Press the START pad.

T N A " PR R it Aokt e

Your control is set {o use the 12 hour
clock. if you prefer to use the 24 hour
Military Time clock or black out the
display:

1. Press and hold, at the same
time, the BAKE and BROIL pads
for 3 seconds, until the display
shows “SF.”

2. (a) Press the CLOCK pad. The
display shows “12hr.” If this is
your choice press the START
pad.

or

(b) Press the CLOCK pad again.
The display will show *24hr.”
Example: 5:00 on the 12 hour
clock will show 17:00 hours on the
military clock. If this is your choice
press the START pad

or

{c) Press the CLLOCK pad again.
The display wili show “OFF” if
this is your choice press START.
The display will not show time.
{The Delay Start Time feature will
not operate )



OPERATION
Setting Special Features

it

Your control will allow you to lock
the touch pads so they cannot be
activated when pressed. If you're
worried about leaving the oven
unsupervised, activate this feature.

1. Press and hold, at the same

time, the BAKE and BROIL pads

for 3 seconds, untll the display
shows “SF.”

2. (a) Press the CLEAN pad.
The display shows “LOC OFF”
(lockout off).
(b} Press the CLEAN pad again.
The display will show “LOC ON”
{lockout on).

3. Press the START pad.

This feature can only be set when
the oven is not in use.

When this feature is on, the display
will show “LOC,” if a touch pad is
prassed (This feature will not affect
the Clock or Timer pads )
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Your new control has a cook and
hold feature for timed cooking only
that will keep hot cooked foods warm
up to 3 hours after the timed cooking
is finished. To activate this feature:

1. Press and hold, at the same
time, the BAKE and BROIL pads
for 3 seconds, until the display
shows “SF 7

2. {a) Press the OVEN COOKING
TIME pad. The display will show
“HiLd OFF ”

{(b) Press the OVEN COOKING
TIME pad again to activate the

feature  The display will show
“HLd ON.”

3. Press the START pad.

This special feature will allow you to
change the speed; #1 means speed
of change is slow up to #5 which
means speed of change is fast To
set the speed you prefer, follow
these steps:

1. Press and hold, at the same
time, the BAKE and BROIL pads
for 3 seconds, until the display
shows “SF.”

2. Press the UP arrow pad. The
display will show the current set
speed

3. Press the UP arrow o increase
the speed up o the number 5.
or

Press the DOWN arrow pad to
decrease the speed down to the
number 1.

4. Press the START pad.



CARE AND GLEANING
Cleaning

CLEANING MATERIALS

» Dishwashing detergent
*» Warm water
* Soft cioth

Do not use abrasive cleaners,
industrial cleaners, or bieach.

e AR

CLEANING MATERIALS

¢ Dishwashing detergent

» Warm water

* Soap-filled pad

* Commercial oven cleaner

TO CLEAN

Allow the pan to soak Sprinkle the
grid with dishwashing detergent and
cover with a damp cloth or paper
towel and let stand Scour as needed.
Wash, rinse, and dry well. You may
also place both the pan and grid in
the dishwasher.

CLEANING MATERIALS

» Dishwashing detergent
* Warm water
* Paper towels

TO CLEAN

Do not use oven cleaners, cleansing
powder, or harsh abrasives. If
marinades, tomato sauce, basting
materials, etc., should spill, wipe up
as much as possible. When suriaces
have cooled thoroughly, clean
painted areas

&

CLEANING MATERIALS

» Dishwashing detergent

e Warm water

* Paper towel

» Dry cloth

» Ammonia or abrasive cleaners and
scouring pad

TO CLEAN

Clean after each spillover. If acidic
foods (such as hot fruit fillings,
fomatoes, sauerkraut or sauces with
vinegar or lemon juice) should spill
on the cooktop, use a dry paper
towel or cloth to wipe up right away.
When the surface has cooled, wash
and rinse For other spills, such as fat
splatterings, wash with soap and
water when cooled and then rinse
Polish with a dry cloth.

o e RS i o

CLEANING MATERIALS

e Gilass cleaner
e Paper towels
» Baking soda
e Warm water

TO CLEAN

Rernove stubborn soil with paste of
baking soda and water. Do not use
abrasive cleaners. Rinse thoroughly.

" TO CLEAN
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For everyday cleaning, use glass
cleaner and a paper towel. For

stubborn soil, use paste of baking
soda and water Rinse thoroughly



ot

CLEANING MATERIALS
* Soft abrasive cleaner
» Sponge scrubber

Do not use hard, abrasive cleaners,
industrial cleaners, or bleach.

CLEANING MATERIALS
 Dishwashing detergent
* Nonabrasive cleaner

s Ammonia

« Warm water
* Soft cloth

TO CLEAN

For stubborn staing, place grates
into a plastic bag. Pour in 1/4 cup
of ammonia and seal tight. Allow to
soak overnight. Wash and rinse well.

CLEANING MATERIALS

= Dishwashing detergent
¢ Nonabrasive cleaner

* Warm water

e Soft cloth

TO CLEAN

Soak stubborn stains, rinse and dry
completely Leave burner cap in place
when cleaning burner bowl.

24

Unlock /’/‘;M "Lock

The oven bottom may be removed for
cleaning heavy spillovers or to reach
the oven hurner.

Be careful not to scratch the oven
finish when removing or replacing the
oven bottom,

To remove

1. Slide the tab at the center front of
the oven bottom to the left.

2. Lift the oven bottom up and out.

CLEANING MATERIALS
» Dishwashing liquid
* Mild abrasive cleaner

s Spap-filled scouring pad
e Commercial oven cleaner

TO CLEAN

Spillovers such as hot fruit fillings or
foods with acidic content {such ag
tomatoes, vinegar or lemon juice)
may cause staining o the porcelain
surface. To prevent staining from
spillovers, you may place a piece of
aluminum foil or a cookie sheet on the
rack below the food which may spill
over Clean after each oven use.

To replace

1. Slip the oven bottom into the oven
50 the tabs in the rear of the oven
bottom fit into the slots in the oven
back.

. Lower the front of the oven bottom

into place. Slide the tab at the front
of the oven botiom into place.



CARE AND CLEANING
Removable Parts

CLEANING MATERIALS

e Dishwashing detergent
e Warm water
s Soft cloth

Match Flat
in Stem

Flat On Shaft

TO REMOVE

1. Be sure the control knob is in the
off position

2. Pull straight off the stem.

Using a piece of string can make

removing the knob easier. Slip the

string under and around the knob.
Then pull straight out,

TO CLEAN

Wash the knob thoroughly with soapy
water. Dry completely with a soft cloth.
DO NOT let the knob soak.

TO REPLACE

1. Check the back of the knob. The
molded flat of the knob is designed
to fit perfectly onto the knob stem
flat.

Align the molded flat to the flat on
the knob stem

Push the knob bhack as far as it
will go.

CAUTION:
Disconnect electrical
power to the oven at
the main circuit
breaker or fuse box before
attempting to replace the oven
light bulb. Do not touch a hot
light buib with wet hands or a
wet cloth. Wait until the bulb
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ghas cooled and use a dry cloth.

Giasket

/
Cﬁa_ A
D

Gilass Cover

Gas Retainer

TO REPLACE

1. Remove the three screws and lift
off the glass retainer, glass cover
and gasket.

2. Replace the bulb with a 40-watt
appliance bulb. An appliance bulb
is smaller than a standard 40-watt
household bulb.

Replace the gasket, glass cover
and glass retainer Tighten screws
securely.




CARE AND CLEANING TO REPLACE

1. Lift the front of the drawer stop
and lower the stop of the drawer
through the opening of the base
rail.

CLEANING MATERIALS
» Dishwashing detergent

* Damp cloth
o Warm water ol
Stop Guide
TO REMOVE
1. Pull the drawer out until it stops. 2. Lower the front of the drawer
and push back the drawer until
it stops.

3. Lift up on the front of the drawer
until the stop guide of the drawer
clears the stop guide of the base
rail. Stide the drawer into place.

4
2. Lift the front of the drawer until the @ CAUTION: The

stop guide of the drawer clears the ?;?T{vgéggi:gei é’g“(’;a?ra;e
top guide on the base rail .
S10p gUIde © and bakeware. Plastics and

flammable materials should not
be kept in this drawer. Do not
overload the storage drawer. If
the drawer is too heavy, it may
slip off the base rail when
opened.

o

Stop Guide

3. Lift the drawer up and over the
drawer stop

TO CLEAN

Wipe the inside and outside with
warm soapy water and a damp cloth
or sponge . Do not use harsh
abrasives or scouring pads on the
drawer.
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CARE AND CLEANING
R&ma vable Parts

TO REMOVE

Re sure that all confrols are turned off
and that the unit is cool Lift off burner
grate, burnier cap and burner head.
Do not remove burner bowl.

Burner Spark Igniter
Bowl —>-
Mixer Tube
{Chimney)
"\

The electrode of the
spark igniter is exposed
beyond the top of the

‘ burner. When cleaning
the burnar bowl, be careful notto
snag the electrode of the spark
igniter with your cleaning cloth.
Damage to the igniter could
occur. Be careful not to turn
on any cooktop conirols while
cleaning burner bowls. A slight
electrical shock might result,
which could cause you to knock
over hot cookware. y

TO REPLACE

1. Place the burner head onto the
burner bow! making sure the
location of the spark igniter
matches up with the opening
in the burner head

2. Place the burner cap on the burner
head.

3. Place the grate over the burner
assembly and onto the burner
bow!. The indentations of the bowl
should match the location pins on
the bottom of the grates.
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CARE AND CLEANING
Remaovabhle Parts

CLEANING MATERIALS

» Dishwashing detergent
s Warm waler
o Scouring pad or soap-filled pad

Bump in
Rack Guide t

Raised Back 7\§§ TO REMOVE

Of The Rack NS 1. Open the door to the broil stop

RN R : ition.
NN posi
\;;\%\%’&\\\N\% 2. Grasp the door at each side and

lift up and off the hinges DO NOT

TO REMOVE LIFT DOOR BY THE HANDLE.

1. Pull the racks out to the stop lock

position door is removed and the
2. Pull up the front of the rack and hinge arms are at the broil

slide under the bump of the rack stop position, as a precaution,

guide. cover the hinge arms with
toweling or an empty paper towel

CAUTION: When the h

TO CLEAN roll. Do not bump or try to move
Clean with warm water and detergent. the hinge arms while working in
For hard to remove stains, gently the oven area. They could snap
scrub with a scouring pad or a back causing injury to the hands
soap-filled pad Rinse well or damage the porcelain finish of
TO REPLACE | the front frame. y

1. Place the raised hack of the rack
onto the rack guides. TO REPLACE

2. Lift the front of the rack until the
raised back slides under the bump

1. Make sure the hinge arms are in
the broil stop position.

of the rack guides 2. Lift the door by the sides
3. Slide the rack all the way back. 3. Line up the slots at the bottom
edge of the door with the hinge
arms.

4. Slide the door down onto the hinge
arms as far as it will go '

8. Close the door.
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BEFORE CALLING FOR SERVIGE

To save you time and money, before making a service call check the list below
for any problem you may feel you have with the perféimarice of your range. If
the problem is something you cannat fix, use the Consumer Service Numbers
located at the back of this manual. When making any calls, have the Model
No., Serial No., Repair Parts list, Use and Care Guide and the Date of

Purchase avaiiable.
PROBLEM POSSIBLE CAUSE

POSSIBLE SOLUTION

The display of your Range mallunction.
control is flashing “F”

followed by a number

or letter.

Press the CLEAR/OFF pad. Let
the oven cool for 1 hour and
enter an oven or cleaning
operation. If code repeats, call
for service,

Qven and oven control a. No power to range.
will not work.

b. The clock is inthe
black-out mode.

a. Check the circuit breaker or
fuse. Make sure the power
cord is plugged in.

b. See the "Setting Special
Feaiures” section of this
manual.

Oven temperature Oven control calibration.
seems inaccurate.

See the temperature adjustment
instructions following this
section.

Oven will not unlock.  Clean cycle is not

Oven temnperature must drop
helow the lock temperature
before the door will unlock,

finished.
Oven light will a. Light switch in oft
not work. position.

b. Oven light bulb loose
or burned out.

a. Check oven light switch
on the control panel

b. Check the oven light
bulb,

Oven did not clean or  a. Controls were not set
results were poor. property.
b. Oven was soiled
heavily.

¢. Clean cycle was
interrupted.

a. Check the self-cleaning
section of this manual

b. Heavy spillovers should
be removed before the
cycle is set. You can also
repeat the cycle.

¢. The normal clean cycle
should last 4 hours.

Oven smokes. a. Spiliage.

b. Broiler pan containing

grease left in the oven.

a. Make sure the sump {(grease
well} is 1o the front of the range
when broiling.

b. Clean panand grid after
gach use.

Oven emits a. Oven insulation may
odor. emit odor during the
first few usages.
b. Failure to wipe out
excess soik.

a. Put oven through seli-clean
cycle to speed up process of
odor “wearing ofi.”

b. Wipe excess soll off before
using oven.



BEFORE CALLING FOR SERVICE

PROBLEM  POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTION
Foods donot  a. Oven was not a. Be sure to preheat untit the fone
bake properly. preheated. sounds, when recipe calls for it

b. Improper rack or pan  b. Maintain uniform air space around
placement. pans and utensils. See oven cooking
tips section
c. Ovenventblocked or €. Keep vent clear
covered
d. Improper use of foil d. Racks should not be covered during
baking.
e. Improper temperature €. Reduce temperaiure 25 degrees for
sefting for utensil used glass or dull/darkened pans.
f. Oven temperature f. See the temperature adjustment
needs adjustment. instructions following this section
g. Range and oven rack . Check the installation instructions for
not level. leveling
h. QOven controls h. See the baking section
improperly set.
i. Ovenfloornotinplace i. Replace the floor
Foods donot  a. Improper rack position. a. Check broil pan placement; see
broil properly. broiling section
b. Oven preheated. b. Do not preheat when broiling.
c. improper use of foil ¢. Check broiling section.
d. Improper broiling ime.  d. Check broiling chart in broiling
section.
e. Oven controls e. See the broiling section.
improperly set
Oven rack Racks were left in the Wipe the racks down with
does not oven during a seff-clean  vegetable oil.
slide easily. cycle.

a. Check the reducer shut-off valve
and the gas supply shut-off valve to
be sure they are open (see installation

Burners do not  a,
work,

Gas supply not
connected or not turned
on; if using L . gas,

tank may be empty. instructions}.

b. Controls not adjusted  b. Check operating instructions in this
properly. manual.

c. Bumers not adjusted ¢ See the installation instructions for
properly. adjustments.
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BEFORE CALLING FOR SERVICE

PROBLEM  POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTION
Burners The combustion Use the illustrations below o determine if
have yellow or quality of burner your burner flames are normal. if bumer
yellow-tipped flames needs o flames look like A, call for service. Normal
flames. be determined burner flames should look like B or C,

visually depending on the type of gas you use. With
LP gas, some yellow tipping on outer cones
is normal.
wYeﬁo | Bw\’ellcwip C-Soft blue
flames on outer flames
- Call for cones Normal Normal for
service forLPgas  natural gas
“DO IT YOURSELF” =
TEMPERATURE 1 how = hi —
. Press and hold down
ADJUSTMENT both the BAKE and
You may feel that your new oven cooks T BROIL pads for 3
differenily than the oven it replaced. We e seconds, untilthe
recommend that you use your new oven a BROIL display shows “SF
few weeks to become more familiar with i,
following the times given in your recipes 2. Press the BAKE pad A
as a guide. BAKE factory-set 2 digit
If you think your new oven is too hot number will show in the

{(burning foods) or not hot enough (foods
are undercooked) you can adjust the
temperature yourself. The appearance
and texture of foods is a better indicator
of oven accuracy than an oven
thermometer. These thermometers can
vary by 2040 degrees from the true
temperature of the oven. In addition, the
oven door must be opened to read these
thermometers. Opening the door will
change the temperature of the oven.

To decide how much to change the
temperature, set the oven temperature
25 degrees higher (if foods are
undercooked) or 25 degrees lower (if
foods are burning) than the temperature
in your recipe, then bake. The results of
this "test” should give you an idea of how
much the temperature should be
changed.

display, usually “00 "

If you think the oven is
not hot enough,

. Press the UP arrow pad
to increase (+) the
temperature up to
+35°F
If you think the oven is
too hot,

Press the DOWN arrow
pad to decrease {-) the
temperature down o
-35°F.

4, Press the START pad

3b.

START

This increased or decreased temperature
setting will remain in memaory until the
above steps are repeated. A power
failure will not affect this setting.

The broil and self-clean temperatures will
1 nct be affected.



RANGE WARRANTY

KE;'ULL-C}NE YEAR WARRANTY ON THE FUNCTIONING OF ALL PARTS EXCEPT )

GLASS PARTS

¥, within one year from the date of instaliation, any part, other than a glass part, fails

to function propetly due o a defect in material or workmanship, Sears will repair or
replace it, free of charge.

FULL 30-DAY WARRANTY ON GLASS PARTS AND FINISH OF PORCELAIN
ENAMEL, PAINTED OR BRIGHT METAL FINISHED PARTS

if, within 30 days from the date of installation, any glass part or the finish on any
porcelain ename!, painted or bright metal pan is defective in material or workmanship,
Sears will replace the par, free of charge

FULL 90-DAY WARRANTY ON MECHANICAL ADJUSTMENTS

For 90 days from the date of installation, Sears will provide, free of charge, any
mechanical adjustments necessary for proper operation of the range, except lor normal
maintenance.

If the range is subjected 1o other than private family use, the above warranty coverage
is effactive for only 80 days

WARRANTY SERVICE IS AVAILABLE BY CONTACTING THE NEAREST SEARS
SERVICE CENTER IN THE UNITED STATES.

This warranty applies only while this product is in use in the United States This warranty
gives you specific legal rights, and you may also have other rights which vary from state
to state

\Sears, Roebuck and Co., Dept 817 WA, Holfman Estates, L. 60179

S

To Further Add To The Value Of Your Range,
Buy a Sears Maintenance Agreement.

Years of Ownership Coverage 1st Year | 2nd Year | 3rd Year

Replacement of Defective
1 Parts other than Porcelain | W MA MA
or Glass .
80 BAYS
2 Mechanical Adiustment W M A M A
30 DAYS

Porcelain and Glass Parts
3 W | MA| MA

4 Annual Preventive Mainien-

ance Check st your request MA| MA| MA

W-Wamanly  MA - Maintenance Agreement

Kenmore appliances are designed, manufactured and tested for years of dependable
operation. Yet, any appliance may require service from lime 1o time. The Sears
Maintenance Agreement offers you an outstanding service program for your product.

The table above shows the additional benefits a Sears Maintenance Agreement offers
compared to a Sears Warranly.

Contact your Sears Sales Associate or local Sears Service Cenler 1o purchase a Sears
Maintenance Agreement.
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INSTRUCCIONES DE
SEGURIDAD IMPORTANTES

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
Lea todas ias instrucciones antes de usar este aparato. Cuando use aparatos a gas o
eléctricos, se deberian seguir precauciones de seguridad, incluyendo lo siguiente:

A nADVERTENCIALSi
ta informacion en este

manual no se sigue
incendio, una explosion, o un

a la propiedad, heridas
personales, o muerte.

sADVERTENCIA DE SEGURIDAD
IMPORTANTE!

California Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement Act requiere que ef gobernador
de California publique una lista de
substancias que el estado sepa que
producen defectos de nacimiento u otros

exactamente, podria resultar un

escape de gas que causen dafio
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dafios reproductivos y requiere que los
hombres de negocios advierian a sus
clientes del contacto potencial a tales
substancias.

L.as estufas a gas podrian causar un
contacto menor a cuatro de estas
substancias, nominaimente benhceno,
mondxido de carbono, formalina y olin,
causados principalmente por la combustion
incompleta del gas natural y el gas licuado.
Las estufas ajustadas adecuadamente,
indicado por una llama azulada en vez de
amarifla, minimizaran la combustién
incompleta. Ef contacto a estas substancias
puede minimizarse con mas ventilacién
abriendo las ventanas o usando un
ventilador o una campana de ventilacion.

El horno, como sale de fabrica, puede ser
operado solamente con gas natural. No trate
de hacerlo funcionar con gas L.P. (gas
embotetlado). Las llamas altas y fos vapores
téxicos podrian causar serias heridas. Si
desea usar su horno con gas L.P. usted
debe convertir fa estufa siguiendo el
procedimienio gue se encuentra en las
Instruciones para Instalacion que vienen
con el horno.

IMPORTANTE: La salud de algunos
pajaros es extremadamente sensitiva a

los vapores producidos por el ciclo de
autofimpieza de cualquier horno. Ponga los
pajaros en otra habitacion gque esté bien

ventilada,
r’
A QUEMADORES DE GAS L.P.

Si usted tiene la intencidn de
usar Gas Licuado de Petroleo, {gas
embotellado) todos los ajustes en
las Instrucciones para la Instalacion
deben hacerse antes de usar su
horno. Si su horno no estad ajustado
adecuad-amente, [as lamas podrian estar
demasiado altas, o el horno podria usar
demasiado combustible, emitiendo

Qfapoms idxicos ¢ cocinando mal,

ADVERTENCIA AJUSTE A LOS )




INSTRUCCIONES
DE SEGURIDAD

»

B s sa e
Todas las esiufas ze

puaden volcar

Personas podrian resulta

heridas

Instale e dispositivo

contra volcaduras

empacado con la estula
e Vea las instrucciones de

£

instalacion

Saque todas las partes de la bolsa
de plastico pegada a la espalda de la
estufa y conserve la cinta de empagque.

Antes de poner la estufa en el meson, mire
ja ubicacion del soporte de estabilidad en
la espalda de la estufa.

Ubicacién de
la abrazadera

- Cadena
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., Ellia una

. Conel

, e Cadena
ubicacion
donde no
hayan
alambres
eléctricos o
tubos de
plomeria.

CArandeld e
y tornillo

Cadena

Base de

tornillo largo Tornitie
go la pared

que se

proves, ~3

ancie la Arandela DB
cadena al X
suelocala

pared.

Asegurese que el tornllioentre a la
base de la pared o al lisidn de la base
de 1z pared por io menos 3/4°.

Enganche la cadena de estabilidad
de manera que guede alineada con la
abrazadera en la espalda de la estula

Tire la cadena para eslar seguro gue
esta bien enganchada

Tome la cinta de
ampaaue y pegue
provisoriamente Ja
punia suelta ala
cadena a la parte
frasera del mesén,

Deslice la Cadena
estufa en el mesoén
dejando suficiente
espacio atras para
enganchar 1a cadena a la abrazadera.

Meta el eslabon mas cercano de

la cadena en la abrazadera. Tire para
sstar seguro que estd lo mas tirante
posible.

Deslice la estufa hacia atrds o mas
posible. Es normal gue guede un poco
de soltura en la cadena, pero no
deberia ser excesiva.

Empaqus

L




INSTRUCCIONES
DE SEGURIDAD
IMPORTANTES

Wbkt W

. e

;ADVERTENCIA!

Para prevenir que
la estufa se vuelque
 accidentalmente debido

a un uso anormal, incluyendo una
carga excesiva sobre la puerta,
enganche la estufa a la pared o al
suelo instalando el dispositivo contra
volcaduras gque se provee. Sila
estufa se mueve para limpiarla, para
hacerie servicio o cualquier razon,
aseguirese que el dispositivo contra
volcaduras sea enganchado
nuevamente cuando la estufa se
coloque de vuelta en la abertura.
No hacerlo podria resultar en que ia
estufa se vuelque y podria causar
heridas personales. Para
inspeccionar el dispositivo conira
volcaduras, saque el panel frontal
y mire para asegurarse que el
nivelador de 1a pata trasero esté
bien enganchado en ia ranura de
ia abrazadera.

\, A

IMPORTANTE: Para garantizar su seguridad,
la de.su familia y Iz de su hogar, por favor lea
su Manual del Consumidor cuidadosamante
Manténgalo a la mano para referencias Ponga
mucha atencion a las secciones de seguridad
ASEGURESE que su esluia sea instalada por
un téenico especializado y gue haga lierra
adecuadamente

« NO DEJE a los nifios sin vigilancia cerca de
una estula gue se esté usando

+ ENSERE A LOS NINOS a no jugar con los
sortroles o cualguier parte de la estufay no
sentarse, subirse o pararse sobre la puerta
de este aparato 0 de cualguier otra parte de
fa estufa
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» PRECAUCION: NUNCA GUARDE articulos

que sean de interes para los nifios en el
panel frasero o en los gabinetes sobre la
estufa Los riflos que se suban sobre la
estufa podrian resuliar gravemente heridos

GUARDE ESTE libro para un uso futuro

NUNCA USE su estufa para entibiar o
calentar una habitacion.

NUNCA TRATE de reparar 0 reemplazar
una parte de la estufa a menos que las
instrucciones se den en este manual Todo
otro trabajo deberia ser hecho por un tecnico
aspecializado

SIEMPRE MANTENGA los revestimienios
cornbustibles de las paredes, cortinas y
ofros panos a una distancia prudente de la
estufa.

NUNCA CALIENTE contenedores de
alimentos cerrados. Bl aumento de ka presitn
podrfa causar que el conlenedor explote y
cause heridas

NUNCA deje contenedores de grasa o
goteaduras sobre o cerca de la estuta

SIEMPRE MANTENGA el drea de la estufa
despejada de cosas que se podrian quemar.
La acumulacion de comida y grasa y los
utensilios de madera se podrian incendiar
Los ulensilios de plastico se podrian derretir
y las comidas en conservas podrian explotar
Su horne nunca se deberia usar para
alrmatenar cosas,

SIEMPRE MANTENGA 1z esiufs despejada
de cosas gue se podrian quemar (gasolina y
oiros vapores y liquidos inflarmables)

NUNCA rate de limpiar las superficies
calientes Algunos impiadores producen
vapores nocives y los pafios v las esponjas
mojadas podrian causar qguemaduras por
YEDOF.

NUNCA USE ropa suella cuando use la
estula

NUNCA USE una loalia u olro pafio
ahubiado cormo agarradera Asegurese que
la agarradera esté seca Las agarraderas
humedas y los pafios y esponjas mojadas
podrian causar quemaduras por vapor NO
PERMITA que las agarraderas toguen las
gquemadores para cocinar calienles

RASGUNOS GRANDES O IMPACTOS
sobre las superficies de vidrio de las
puertas o de las cubiertas de vidrio podrian
romper o agrietar el vidri



INSTRUCCIONES
DE SEGURIDAD
IMPORTANTES

» NO TOQUE las superiicies para
quemadores, las superficies cerca de ellas ©
fas superficies inferiores. Estas podrian estar
suficiertemeants callentes para quemar
aunque se vean de color oscuro Durante y
despuss del uso, no foque o permita que la
ropa o materiales inflamables hagan contacto
con Ias superficies calientes hasta que hayan
tenido tlempo de enfriarse Las olras
superficies cerca de las venianillas de
ventilacién del horno, puertas, ventanas y las
superficies para cocinar también podrian
eslar suficientemente calientes para causar
quemaduras.

« SOLO ciertas ciases de utensilios de vidrio o
cerérmica se pueden usar para cocinar en la
cubierta Asegurese que lns ulensilios que
seleccione estan disefados para cocinar
sobre la cublerta sin quebrarse debido alos
subitos cambios de temperatura.

o SIEMPRE TENGA cuidado cuando togue los
quemadores de la cubierta. Retendrdn calor
después de que la estufa se haya apagado

s NINCA OBSTRUYA la ventilacién del homo
bajo el quemadore derecho de alrés.

+ LAS OLLAS QUE SE USEN para cocinar en
la cublerta deberian ser de fondo plano y lo
suficientemente grandes para cubrir €l rea
que se esta ulitizando Los utensilios que son
demagiado pequefios exponen & elemento
calentador vy podria causar un conacto
directo o &l incendio de ta ropa. El tamafio
corresto de los utensilios también mejorara la
eficiencia.

» NUNCA DEJE las quemadores de superficie
sin vigitancia a temperaturas altas. Los
derrames podrian resultar en humo o en
derrames de grasa gue se podrian incendiar.

= SIEMPRE COLOQUE las agarraderas
(manilias) de las ollas hacia adentro y lejos
de las otras quemadores de la superficie
para reducir 8 riesgo de gquemaduras,
encendido, un contacto y derrame
accidental.
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= CUANDC PREPARE comidas a la llama
debajo de ta campana de ventilacion,
encienda el ventilador. - .

» COLOQUE LAS PARRILLAS DEL HORNO
en la posicion deseada mientras el hormno
esté frio Si las parrilas se deben mover
mientras el horno esta caliente, no permita
que ta agarradera haga contacto con el
guemador caliente del homo

DESPUES DE ASAR A LA PARRILLA,
slempre sague la cacerola y 1a parrilla para
asar del homo v limpielas. Los sobrados de
grasa en fa cacerola para asar podfian
incendiarse la proxima vez que usted use el
hormo.

SIEMPRE TENGA cuidado cuando abra la
pusrta del horno Deje que el aire caliente y
gl vapor escapen antes de mover oS
alimentos.

NUNCA UTILICE pape! de aluminio para
cubrir el fondo del horno. El uso incoirecto
del papel de aluminio podria resultar en ¢l
rissgo de un golpe de corrente & incendio.

A

AR

LIMPIE SOLAMENTE las partes que

se listan en este manual Siga todas

fas instrucciones para la limpieza.
Asegurese de sacar la cacerola y la parrilla
para asar anies del ciclo de autolimpieza.

L3

NUNCA FRIEGUE, mueva, imple, o dafie
el sello de la puerta en las estufas con
autolimpieza. Es esencial para un buen
seliado

NUNCA TRATE de limpiar jos utensilios,
olias, paries removibles o la cacerclay la
parrilla para asar en el ciclo de autolimpieza

NO USE limpiadores para homos - No se
deberia usar ninguna clase de limplador para
homos o cremas protecioras denlro ©
alrededor de cualguier parte del hormo

S LA FUNCION DE AUTOLIMPIEZA

fafla, apague el homo y desconscie la

electricidad. Hagale un servicio por un
téenico calificado



INSTRUCCIONES
DE SEGURIDAD
IMPORTANTES

iILEA Y COMPRENDA ESTA
INFORMACION AHORA!
Asegurese que todos en su hogar
sepan qué hacer en caso de incendio.
Nunca use agua sobre un incendio de
grasa; esto solamente extendera las
llamas,

INCENDIO DE GRASA EN LA
CUBIERTA:

Nunca levante una olla en llamas...

1. Apague los quemador de la superficie.

2. Sologue la lama con una tapa
apretada, soda para cocinar 0 con un
extintor quimico, a espuma o “halon”

FUEGO EN EL HORNO:
iNo trate de mover la cacerolal

1. Cierre la puerta del horno y apagus
los controles.

2. 5iel incendio continua,
cuidadosamente abra la puerla, arroje
soda para cocinar sobre el fuego, 0
yse un extintor de guimico seco,
gspuma o "halon™.

Durante un corte de corrienie, los
guemadores de la cubierla no se
encenderan avto-maticamente £En una
emergencia, un quemador de cubleria se
puede encender con un fosforo de

madera Siga las instrucciones mas abajo:

1.
2

Encienda et fosforo de madera.

Sujete la llama junto al quemador gue
desea usar.

Empuie v haga girar {a perilla correcta
a la posicion de encendido.

. Cuando el quamador se enciende
haga girar ia perilla a la posicion
preterida.

3.
4

Advertencia: Encender un quemador
con un fésforo es peligroso. Usted
deberia encender los quemadores
con este método sélo en caso de
emergencia.
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El regulador de presion {detras de la
estufa) tiens una manilla que abre o corta
el paso del gas al horno. Esta manilia es
accesible desde el frente de la estufa si se
saca el cajon de almacenamiento y se
alcanza a través del compartimento y la
parte de atras de la estufa. Vea la seccion
de instalacion para maéas informacion.

El dispositivo para desconeclar ta
electricidad estd ubicado detrds del cajon
de almacenarniento en el compartimenio
de abajo Saque el cajén para alcanzarlo
Apriete las aletillas para desconectario.

Use ollas y woks que sean del mismo
tamaiio del guernador que use cuando

cocing.

Tamafio de
. LN

la olla la ollama

No use woks gue tengan
S » anillos de soporte. No use
parrillas de superficie de
estufas.




OPERACION
CARACTERISTICAS DE SU ESTUFA

Ventilacion Del Horno ——

e Esmate
porcelanizado o

A
5

— = gl cubierta de
BRIy Frr R B 4 P
< //f/ €«ENY vidrio
ANy Wa ;o

4 quemadores F==N 4 Xy
e et Z, 5
&\\}/ - / /, / h

4 parrillas de S - g gggzgqlrggj y
uernadores s = .y Oy

9 — ) 3! [/~ tronémetro

e e RN

4 peritias de

Parrillas
control

removibles del

removible de

cubierta hormo
Cerrojo de

puerta para Sello de la
autolimpieza puertapara

Ubicacion de placa
con nimbero de
modelo y serie

N\, autolimpieza

Cajén de almacenaje

. Puerta
Fondo removible del
removible del horne

horro

Fuente y parrilla
para asar

Para sacar el residuo del adhesivo de la cinta de empaque, use un detergente liquido
norrnal para platos, aceite mineral o para cocinar. Con un pafio suave frole el areay
permita que se remoje. Enjuague y seque bien. Repita el procedimiento usando un
pulidor para estufas para asegurarse gue la estufa no se dafie. Esto deberia hacerse
antes que la estufa se encienda por primera vez. La cinta no se puede sacar una vez
que el estufa ha sido calentado. La cinta de empaqgue se puede encontrar en las
siguientes areas: Superficie de la cublerta, manilla de Ia puerla, area del panel de
controf, moldura de la puerta y area del horne.
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OPERACION
Come Cocinar en Ia

£

La marca cerca de cada perilla de control
le muestra gué elemento se enciende con
esa perilla

Derecha

@O {rasera

iOQ&

zquierda

trasera 98 89
lzguierda Derecha
delantera delantera

Hi Para comienzos rapidos, tal como
para hervir agua.
MED Para hervir lentamente v frefr
LO - Para comidas &l vapor o para
maniener los alimenios a
temperaturas para ser servidos
1. Empuje para hacer o
girar la perilla
2. Empuje para hacer
girar fas perillas a la
posicion LITE «
{encendido)
3. Después de que el

quemador s&
prenda, ponga la
perilla al tipo de
llama deseado.

. v
Como precaucion
usted deberia poner
los controles de
manera que la Hama
caliente solamente el fondo de 1a olla
y no lama los lados. Las llamas que
lamen los lados de las ollas son
@a[igrosas y desperdician energia. y
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Cuando la perilla se hace girar ala
posicién de encendido, un encendedor a
chispas envia una serie de chispas
gléctricas que encendesran el gas que
pasa automdticamente al quemador

Cuando cocine sobre

cubiertas de vidrio o de

porcelana recuerde gue estas

areas se pueden calentar.
Tenga cuidado cuando trabaje cerca
de esias Areas.

Cuando cualguier guemador de superficie
este encendido, Ia luz indicadora de
unidad de superficie se encendera.

Si esta cocinando con una llama a fuego
lento sobre un guemador, vigile la
posicién. Debido al aumento del paso del
gas a los otros quemadores, el tamafio de
la Hlama que se esia usando para cocinar
lentarmente podria necesitar ser
aumentada.

Asegurase que la olla esté centrada
sobre & quemador.

Asegurese que la olia sea de fondo
plano.

Use recetas y procedimienios de
buenas fuentes. Estas se encueniran
disponibles de fabricantes iales
como Ball® y Kerr® y Servicio de
Extension del Departamento de
Agricultura.

Tenga cuidado, cuando haga
CORnservas, para prevenir quemaduras
a causa de vapor o calor.



OPERACION
Control Del Horno, Relej Y Cronometro

r-’"'

\-

H
E
BAKE || BROIL LIt
Bion Lopetn D0eh

PO

OVEN

TIME

OVEN M DELAY
COCKINGH STAH
TIME TIME

CLEAR

OFF

KITCHEN
TIMER

CLOGCK

vy

Sy nuevo control de homo a botones le permitird programar las varias tunciones
con facilidad Mas abajo estan los diferentes tipos de funciones y la descripcion de

cada uno.

HORNEAR - Cotina los alimentos en et homo
tradicional a una temperatura que varia de
170°F a 550°T

ASADO A LA PARRILLA - Asaos alimenios
en ALTO a 550°F o en BAJO a 450°F a calor
directo del elemento superior. Et asadoala
parrilla se debe hacer con la pueria abierta en
la posicion de tope para asar a la parrilla

LIMPIEZA - Limpia el &rea interior del horno
por usted. Cuando el ciclo termina, el homo se
apagara automaticamente

NOTA: La puerta del horno se cerrara con
cerrojo autornaticamente y el cerrojo se abrira
solo cuando el hormo se haya eniriado

DELAY
START
TIVE

Programa la cantidad de tiesmpo
en que usted desea cocinar los
alimentos Se debe asar g la
parilla con la puerta ablerta enla
posicién de tope para asar

Programa la hora del dia en la
cual usted desea que el homo g8
encienda. Et homo se encendera
automaticamente & la hora que
usted ha programado. Cuando se
use el COMIENZO DEMORADO
{DELAY START) con TIEMPO
PARA COCINAR, &f horno se
apagaré automaticamente al
término gel ciclo para cocinar.

KITCHEN
TIMER
CLOCK
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L os botones con las flechas
SUBIR y BAJAR programan
la hora det dia, la cantidad de
tiempo para cocinar, [a
cantidad de liempo para
fimpiar, {a hora para un
comienzo demorado, la
ternperatura del horno y la
hora del crondmetro de la
cocina

El hoton START debe
empujarse para activar
cuaiquier funcidn del horno.

El boton CLEAR/OFF se usa
para cancelar cualguier
funcion del horno y el fono de
fin de ciclo No cancelara el
Heloj o el Crondémetro de la
Cocina.

£l boton KITCHEN TIMER
{ENCENDIDG/APAGADO) se
usa para gncender o apagar
ol Crondmetro de la Cocina,
No controlard ninguna otra
funcion del horno

Ei boton del RELOJ se usa
para poner la hora del dia.



OPERACION
Panel De Gontrol

Indicador de
temperatura del horno

indicador de encendido

\ A
Indicador que le S ™7 5 %7975 ™7 8™7. 1% 1™ Ubicacidn del reloj
avisa para gque $ ”-—’ "— }-—' B ; ’L»If—v " ’L»l"-»‘ para la hora del dia,
programe una m’ ...! .J .J _' S .J crondmetro de la
temperatura o un DELAY BAKE  CLEAN START CLOCK CLEAN cocina, hora de
p’ciempu BROIL\LOCKED DOOR CODK™\§70P| /TIMER comienzo

indicador de funcidn
de tiempo

Ef Dial de Control es una referencia facil
para utilizar el conirol del horno. Mas
abajo estén las descripciones para indicar
como funciona el Dial de Control.

INDICADOR DE LA TEMPERATURA
DEL HORNO - Cste indicador tiene un
proposito multiple.

¢ Muestra Ia temperatura

+ Muestra el codigo de error “ERR” - 8l
el indicador de temperatura del hormo
pestafiea “ERR”, entonces usted ha
programado un iempo o una
ternperatura incorrecta

* Muestra problemas el horno - St el
control pestafiea “F” y un ntmero o
letra, usted esla experimentando un
problema del horno. Por favor lea la
seccién CODIGOS-F en su manual

INDICADOR DE ENCENDIDO - Se
encendera cuando se programe una
funcidn del horno.

indicador de funcién
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demorado, coccién
en el horno, o

de tiempo tiermpo de limpieza

INDICADORES DE PROGRAMA ~ El
Indicador de programa pestaheara en
combinacion con una funcién def homo o
una funcion automdtica para avisarle que
necesita programar un tiempo o una
temperatura. Ejemplo: “SET” y "BAKE”
pesiafiearan para avisarle que necesita
programar la ternperatura del horno.

INDICADOR DE LA HORA - Muestra la
hora del dia, la cantidad de tiempo para
cocinar, la hora para comenzar una
funcion demorada para cocinar, limpiar, o
la hora programada en el cronémetro de la
cocina.

* Muesira un ¢codigo para recordar
“PUSH START" ~ Si ¢l indicador de la
hora del horno pestafiea las palabras
“PUSH START”, entonces usted tiene
gue empujar el botdon START para
activar su programa.

INDICADORES DE LAS FUNCIONES
DEL HORNO — Muestran qué funcién ha
sido programada, cuando la pueria del
horno esta enganchada, vy si la funcion es
demorada.



OPERAGION
Reloj Y Cronémetro

El reloj debe ponerse a la correcta hora
del diz antes que una funcidn demaorada
del horno funcione correctamente. La hora
del dia no se puede cambiar durante una
funcién automatica del horno, pero se
puede cambiar durante una funcion para
hornear 0 para asar a la parrilla.

COMO PONER EL RELOJ

Cee) + OO +m)

Empuje el botdn CLOCK.

Empuje los botones con las flechas
SUBIR o BAJAR para poner la hora
correcta del dia.

3. Empuje el boton START.
PARA VOLVER AL RELOJ

Mientras esté usando el homo pata
cocinar, empuje el boton CLOCK, si
desea ver la hora del dia. La hora
presente del dia se veré en el dial

CORTE DE CORRIENTE

Si ha ocurrido un corte de corriente, ia
hora pestaneara en el dial y estara
incorrecta Ponga nuevamenie el reloj a la
hora

Cualquter funcion para cocinar def hormo
gue estaba en proceso fendra que ser
reprogramada
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£l crondmelro de la cocina se usa para
medir el tiempo de los procesos para
cocinar u otras actividades del hogar No
controta el hormo. Se puede programar
hasta O horas y 58 minutos. Contara hacia
atras en minulos hasta que llegue a los
ULFIVOS 60 SEGUNDOS, entonces el
cantrol sonard una vez Cuando la cuenta
legue a CERO, &l control sonara 3 veces
seguido de un sonido cada 6 segundos
hasta que el boton KITCHEN TIMER se
empuje. El sonido de cada 6 segundos se
puede eliminar para ciclos futuros si se
desea. Para las instrucciones de como
eliminar estos sonidos continuos, vea
TONOCS en la pagina siguiente

COMO PROGRAMAR EL CRONOMETRO

%@+@@+@@

Empuie ef boton KITCHEN TIMER.

2. Empuie los botonss con las flechas
SUBIR ¢ BAJAR para poner Ia hora.

Empuje el botdn START.

Cuando la cuenta llegue a cero,
empuje e botén KITCHEN TIMER.

Para cancelar el cronometro duranie la
cuenta, empuje st boton KITCHEN TIMER
dos veces,

3.
4



OPERACION TONO DE ATENCION - Este tono sonaré

si hace un error u omite algo mieniras

Control Del Horno, Reloj Y programa una funcién del horno.

»

Cronometro Unos ejemplos serfan:

a. Prograrar un ciclo de fimpieza y la
puerta del horno no esta bien cerrada

b. Programar una funcion y no empujar el

St

El nuevo control tiene una serle dea lonos boton START.
gue sonaran a tiempos diferentes Estos c. Empuiar un botén para una funcién
tonos pueden sonar mientras usted ‘ adicional sin programar primero la
programa una funcién del horno, o al final temperatura o el iempo.
Cvisard o exist un problema con una g ERR pestafeard s usled programe
las funciones. Mas abajo estan los Hpos botGn CEE AR/OFF para p csna% é | dial
de tonos y una breve descripcion de cada en blanco y reprogramar la funcisn del
une homo
TONOS MIENTRAS PROGRAMA EL Cualaui : i

' - quiera de estos se puede identificar
CONTROL -~ Cuando empuje un boton rapidamente con mirar el dial.

usted ascuchara un iono. Esle fono le hard
saber que aplicé suficiente presion sobre
el botdn para activarlo. {L.os botones con
jas flechas no suenan.)

TONDO DE PRECALENTAMIENTO -
Cuando programa una temperatura en el
horna, el horno empieza a calentarse
auvtomaticamente Cuando la temperaiura

TONO AL FINAL DE UN, CiCLO y dentro del horno Hega a la temperatura
AUTOMATICO - Despugs de una funcion que usted programo, sonaré un tono para
para cocinar automatica, usied escuchara avisarle que el horno esta listo para

tres tonos cortos seguldos por un tono hornear.

cada 6 segundos Eliono de cada B
segundos seguird sonando hasta que
empuje el botén CLEAR/OFF o usted
decida seleccionar el programa especial

para cancelar y evitar que el fono de 6 Si usted programa una funcién del hormo y
segundos suene al final de un ciclo futuro. el control suena mientras el dial hace
COMO CANGCELAR EL TONO DE ;:westaﬁ‘fzar Sﬂ&j?”}}:f un nun}em o letra }tai
6 SEGUNDOS como “F-4" 0 “F-1", es posible que exista
. . un proplema con el control o con el horna.
1. Empuje y sujete los botones Simplermente empuje el boton CLEAR/
BAKE y BROIL, a la misma vez OFF y espere una hora. Trate de
por 3 segundos, hasta que el dial programar esa funcion nuevamente. Si el
ruestre “SF”.  codigo se repite, escriba el codigo que
2. Empuje ef boton KITCHEN TIMER. pestafea y llame para un servicio. Digale
Fl dial mostrara “CON BEEP” (iono al técnico qué cadigo estaba
continuo). pestafeando

3. Empuie el boton KITCHEN TIMER
nuevamenie. El dial mostrara “BEEP”
(tone cancelado).

4. Empuje el boton START, para
cancelar el lono vy salir de este modulo
especial.

Si desea regresar a los tonos de 6
segundos, repita los pasos de arriba hasta
que el dial muestre su seleccicn y empuje
el botén para el COMIENZO (START).
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OPERACION
Consejos Para Cocinar
En El Horno

SR

Es normal sentir un poco de olor cuando
use su hormno por primera vez. Para ayudar
a gliminar este olor, ventile la habitacion
abriendo una ventana o usando una
campana de ventilacion.

IMPORTANTE: Nunca cubra el fondo
del homo o la parrilla del horno con papel
de aluminio El uso inadecuado puede
causar una mala circulacion del calor,
pobres resultados al hornear, v podria
dafiar el acabado del horno. Para prevenir
manchas debido a derrames, usted podria
colocar un pedazo de papel de aluminio o
una bandeja para galletas sobre la parrilla
debajo de la comida que se podria
derramar.

La ventilacion toma de corriente del
horno estéd ubicada debajo del elemento
superficie posterior derecho Esta drea se
podria calentar mucho duranie el uso del
horno. Es normal que salga vapor de la
ventilacion y/o que se acumule humadad
debaio cuando el horno esta en uso.

L.a ventitacion es importante para la
circulacion adecuada del aire. Nunca

obstruya la ventilacion,
Ubicacion de
la ventilacidn
del hormo
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El precalentamiento es subir ia temperatura
del horno a la temperatura que va a usar
cuando hornee. Permita que el horno se
precaliente cuando las recetas requieren
precalentamiento.

Si abre la puerta para mirar los alimentos
causara una pérdida de calor y malos
resultados cuando hornee.

En la parte trasera del homo usted notaré
un pequefio tubo Esto es un sensor de
calor gue mantiene la temperatura de!
hornio. Nunca mueva o doble este tubo.

Los resuliados del homeado sera mejor si
ias cacerolas para hornesr estan centradas
an el homo o mas posible. Si esta
horneando con mas de un utensilio,
cologuelos de manera que cada uno
tenigaporlomenos de 1" a 1% de
espacio de aire a su alrededor. Cologue
los utensilios de manera que ninguno
guede directamente encima de otro.




OPERACION
Consejos Para Cocinar
En El Horno

Ei Sensor de Temperatura del Hormo enla
parte trasera del horno mide y controla
continuamente la termperatura dentro del
homo. Para mantensr una temperatura
programada constante, los quemador
haran un ciclo de encendido y apagado
mientras el horno cocina.

La zona de temperatura baja de su hormo
{entre 170° v 200°F) esta disponsible para
mantener los alimentos tibios Sin
embargo, los alimentos que se mantengan
a esta termperatura por mas de 2 horas se
podrian echar a perder.

l.a mayoria de las recetas para homear
han sido desarrclladas utilizando
productos con un alto contenido de
manteca lales como maniequilia y
margarina (80% de manteca por peso—el
requerimiento federai para los productos
marcados “margaring”). Usted oblendrd
malos resultados si los quegues, pasteles,
tortas, galletas, o dulces son hechos con
mantequilla con bajo contenido de
manteca. Las mantequillas y margarinas
con bajo contenido de aceite contienan
menos manteca y mas agua. Ef alto
contenido de agua de la mantequilia o
margarina afecta Ia textura y el sabor de
sus recetas para hornear {avoritas.
Mientras mas bajo sea ef contenido de
manteca de la mantequilla o margaring,
mas se notaran estas diferencias. Para
asegurar los mejores resultados, use
rargarina, mantequilla u ofras barras de
estos productos que contengan por lo
menos 70% de aceite vegetal

BANDEJAS BAJAS PARA GALLETAS,
sin lados, permiten gue ¢l aire circule
afrededor de las galletas para que se doren
en forrma pareja.

L.as BANDEJAS BRILLANTES refiejan el
calor, y son perfectas para los queques y
panecillos répidos gue deben quedar con
una corteza de color café claro

UTENSILIOS DE VIDRIO, OBCUROS
CONTRA PEGADURAS, 1) OPACOS
POR LA EDAD absorven el calory
pueden ser usados para panes con
levadura, cortezas para pasteles o
alimentos que tengan una corteza café La
temperatura del horno se deberia reducir
an 25°F.

Cuando enciende el control del horno,
la barra incandescente empieza a
calemarse. Cuando el encendedor esta
suficientemente calienie, en como 1
minuto, & gas entra al quemador v se
enciende.

El encendedor se ve de color naranjo
briflante cuando estd caliente. Hace un
ciclo de encendido v apagado con el
termostalo v estara incandescents cuando
&l quemador esté encendido.

L el quemador del hormo no se
puede encender y no deberia
iratar de hacerlo.

,@ Duranie un corte de corriente
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OPERACION
Consejos Para Cocinar
En El Horno o

Para prolongar 1a vida del foco de fa luz
del horno, siga estos consejos: Siempre
apague la luz cuando el horno no este en
uso & durante un ciclo de impieza. Sila
luz del horno se dela encendida por un
largo periodo de tiempo, el horno estara

tibio cuando abra la puerta debido al calor

generado por e foco de la luz del horno.

Las parrillas del horno estan disefadas
con fopes, una conveniencia y también
una precaucion de seguridad Las gufas
tienen una tope para prevenir que las
parrilas se den vuelta. Este diseno
permite que las parrillas puedan ser
insertadas de solo una manera

Tope en las guias
para las parriilas

Su horno tiene cuatro (4) posiciones. La
posicion de mas arriba es solamente una
gula. No puede ser usada como posicion
para una parrilia.

bbby heh
Y
Ty

Siempre cologue las parrillas del horno
en ia posicion correcta cuando el horno
esté frio.

PRECAUCION: Cuando usted esté usando
la parrilla en la posicion mas baja (1),
necesitara tener cuidado cuando saque la
parrilla. Recomendamos que tire a parrilia
varias pulgadas hacia afuera y entonces,
usando dos agarraderas, tire la parrilia
hacia afuera sujetandola de los lados La
parrilla estd baja y usted se podria quemar
si coloca la mano en el medio de la parrilla
y la saca completamenie hacia afuera,
Tenga cuidado de no quemarse la mano
en la puerfa cuando use une parilla enia
posicion mas bala (1)

Usted podria pensar qgue su homo

nuevo cocina diferentemente al horno que
reemplazé. Le recomendamos que use su
horno nuevo por varias semanas para que
se familiarice mas con &, siguiendo los
Hiermnpos que se dan en la receia como
una guia. Si cree que su horno esta
funcionando demasiado caliente o frio
para su preferencia, vea Ajustes-Hagalos
Usted Mismo en |a parie trasera esle
rmanual para hacer los ajustes.
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OPERACGION
Como Hornear

Empuije el boion BAKE.

Empuje los bolones con las
flecha SUBIR v BAJAR,
para programar la
temperatura del horno que
desea usar,

Empuje e botdn START

START

CLEAR
OFF

. Cuando termine de
Hornear empuje el boton
CLEAR/OFF.

Para programar que el horno cocine por
un tiempo determinado y se apague
automaticamente:

)
P *

Ernpuje ef boldn BAKE.

Empuie el botdn con

{as flechas SUBIR y/o
BAJAR para seleccionar la
termperatura del hormo gue
usted desea usar

OVEN 3. Empuje & boton OVEN
COOKING COOKING TIME.

Empuje el boton

con las Hlechas

SUBIR y/o BAJAR para
seleccionar la cantidad
de tiempo &n que desea
gue los alimentos se
cocinan

Empuije el boton START

@@ 4.

5,
START
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Para programar que el horno se encienda
a una hora posterior del dia, cocine por
una cantidad de tiemmpo especifica y se
apague automalicamente.

1. Empuije el botén BAKE.
BAKE

2. Empuije el boldn con las
@ @ flechas SUBIR y/o BAJAR
para seleccionar la
iemperatura del horno que
prefiere usar.
OvVEN 3. Empuje el botdn OVEN
COOKING COOKING TIME.
TIME
4. Empuje & boldn con las
flechas SUBIR y/o BAJAR
para seleccionar la
cantidad de tiempo en
que desea cocinar los
alimentos.
2%33:2? 5, Empuje el boion DELAY
FIME START TIME.
8. Empuje el botén con las

flechas SUBIR y/o BAJAR
para seleccionar la hora
del dig en gque prefiere
que el horno se encienda.

7. Empuje el botén START.
START

E 3

Estas operaciones del horno se pueden
usar para asar.

E! homo se apagara al términe del tlempo
para cocinar a menoes que el progama
para manlencion de temperatura se haya
activado,



OPERACION
GComo Asar A La Parrilla

Asar es cocinar al calor directo del
elemento superior. La puerta del hormo
deberia permanecer cerrada cuando ase
a la parrilla.

No es necesario precalentar el horno
cuando ase a la parrilla, Use la cacerolay
la parrilia para asar que viene con su
estufa. Ambas estén disefiadas para
drenar adecuadamente la grasa y los
liquidos.

4 N

Si usa papel de aluminio,

debe ser moldeado

firmemente ala parriflay

debe hacer cories en el

papel que estén alineados
con las ranuras de la parrilla. Esto
permite que la grasa y los liquidos
caigan a la cacerola, evitando que se
produzca un incendio y humo
excesivo.

Siempre saque ia
cacerolay la parrilladel &
horno, Guardar y
olvidar una cacerola
para asar sucia en el horno es un
peligro para producir un incendio o

khumo»

El Departamento de Agricufiura de los
Estados Unidos recomienda cocinar la
carne v las aves completarmenle—la came
a un calor INTERNO de por lo menos
1B80°F y las aves a un calor INTERNO de
por lo menos 180°F El cocinar a estas
temperaiuras generalmente protege
contra enfermedades causadas por los
alimenlos.

Mientras mas cerca coloque los alimentos
del quermnadore para ésar, mas rapido se
doraran por afuera, pero quedando rojo o
rosado en el centro,

Colocando las carnes lejos del quemadore
permitira que ias carnes se cocinen en el
centro mientras se doran por afuera.
Usando estas posiciones, cocine el lado 1
por lo menos 2 minutos mas que el lado 2.

. Eltamafio, peso, grosor, lemperalina
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inicial y su preferencia personal afectara el
asado a la parrilla. Esta tabla esté basada
en cames a la temperatura del

refrigerador.
POSICION DE JTIEMPO TOTAL
ALIMENTO PARRILLA | (minutos)
Bistee 1* de grueso 3 8-11%
" Tortas de carne
molida-1" de grueso 3 16-18
Chuletas de certdo-
1/2° de grueso 3 27-29
Pescado (filetes) 3 4113
Polio {presas) 9 4555

1a. Empuje el boton BROIL. {Esto
automéaticamente programa ASADO
en HI-ALTO).

1b. Mientras el indicador de programa
pestafiea en el dial, empuje
nuevamente el botdon BROI. si
prefiere asar en BAJO (LO). Ase en
LO {BAJO) para cocinar bien
alimentos tales como aves o cortes de
carmne gruesos sin que se doren
demasiado.

Ernpuje el botdon START.

Cuando termine de asar, empuje el
boton CLEAR/OFF

2.



OPERACION
Ciclo De Autolimpieza

1. Saque la cacerola v la parrilla para
asar, ulensilios, y cualquier papel de
alurninio que podria quedar en gl
horno.

2. Si su horno esta equipado con
parriilas de niquel, 1as mismas deben
ser rermovidas. Si su horno esta
equipado con parrillas cubiertas de
porcelana gris, 1as mismas deben ser
removidas durante el ciclo de limpieza
automatica.

3. La suciedad sobre el marco frontal y
afuera del sello del revestimiento de
la puerta necesitard ser limplada a
mano.

Marce; Frontal

Revestimiento

Limpie estas areas con agua caliente,
laniflas con jabon ¢ limpladores cormo Soft
Scrub® para sacar cualquier suciedad.
Enjuague bien con agua limpia y seque.

4. Limpie cualquier derrame pesado del
fondo del hormo.

5. No limpie el sello de la puerta del
horno. £l material de fibra de vidrio de
la puerta del horno no soporta la
abrasion. Es esencial que el selio
permangzca intacto. St nota que se
esta gastando o trizando, deberia ser
reemplazado.

50

El sello de la pueria esta disefiado para
que tenga un espacio de 58" en el fondo
del horno. Esto permite la circulacion
adecuada del aire.

Panel de la puerta Sello

Revestimiento de la puerta

Es normal que su horno dé la apariencia de
na tener un buen sello sobre ef hormno. Esto
se debe al selio. La ubicacion del sello
sobre la puerta mantiene la puerfa selladay
previene cualquier pérdida de calor.

r ™

Los utensilios nunca se
deberian dejar dentro del
horro durante un ciclo de
limpieza.

Las parrillas de niquel del horno se
podrian limpiar durante el ciclo de
autolimpieza, pero perderén su brillo
y se pondran dificiles de deslizar. Si
decide dejarlas dentro durante el ciclo
de Hmpieza, paseles aceite vegetal
para gue se deslicen mas facilmente. -

Las parrillas cubierias de porcelana
gris pueden ser limpiadas con
seguridad en el interior del horno
durante el ciclo de limpieza
automatica. Sera necesario para
engrasar los extremos de la parrilla
del horno con una capa ligera de
aceite vegetal después de un ciclo
de limpieza. Eslo ayudara a que se
haga facil deslizar los estantes o
rejillas en el horno.

Durante el primer ciclo de limpieza,
ventile la hahitacién con una ventana
3!3?9:13 o una campana de vent%laciénJ




OPERACION
Ciclo De Autolimpieza

El Ciclo de Limpieza, incluyendo el
tiemnpo de enfriamiento, esta programado
automaticarnente por 4 horas, pero usted
puede cambiar esto de 3 horas si el homo
esta levernente sucio a 5 horas si el hormo

esta muy sucio.

1.

2.
l CLEAN }

)
€

Cierre la manilia con
Carmio.

Empuje el boton CLEAN.
Mostrara 4 horas en el
dial

Si usted desea cambiar
fa cantidad de tiempo
para limpiar, empuje los
hotones con las flechas
SUBIR y/o BAJAR.

Empuie el botdon START.

Simplemente empuje el boton
CLEAR/OFF. Usted necesitara esperar a
que la temperatura del horno baje a
menos gue la temperatura de enganche
{aprox. 1 hora) antes de tratar de abrir 8
puerta.

51

Después del ciclo usted podria notar un
poco de cenizas blancas en el horno.
Simplemente limpielas con un pafio o
esponja humeda.

Si algunas manchas blancas persisten,
friégguelas con una lanilla con jabdn.
Asegurese de enjuagar bien Estas son
generalmente depdsitos de sal que no se
pueden sacar durante el ciclo,

5i por alguna razén usted no gqueda
satisfecho con los resultados de la
limpieza, simplemente repita el ciclo.

1. Cilerre la manilla con
Cerroin.

Empuie el boton CLEAN.

Si usted desea cambiar la
cantidad de tiempo para
limpiar, empuje los
botones con las flechas
SUBIR y/o BAJAR.

4. Empuje el boton DELAY
START TIME.

Empuje los bolones con
las flechas SUBIR v/
BAJAR para seleccionar
la hora del dia en que
prefiere que el ciclo de
limpieza empiecea

Ermnpuje el botdn START.

@)
<y



OPERACION

Gomo Seleccionar Programas
Especiales

El nuevo control a bolones tiene
programas adicionales que usted puede
seleccionar. Despuss de hacer su
seleccion, si usted desea cambiarla, siga
los pasos hasta que el dial muestre su
nueva seleccion.

E! control se programa automalicamente

para apagarse después de hornear por

12 horas o después de asar a la parrilia

por 3 horas en case que se le olvide v

deje el horno encendido. Si desea eliminar

este programa:

1. Empuje vy sujete, al mismo tiempo, el
boton BAKE v BROIL por 3 segundos,
hasta que ef dial muestre “SF.”

2. Empuie el boton DELAY START
TIME El disl muestra “12Shdn”
{apagado en 12 horas).

Ermpuje el botdon DELAY START TIME
nuevamente. El dial mostrara “no
shdn™ {no apagado).

El control del homo esta programado
para la seleccion de temperaturas en
Fahrenheil La mayoria de las receias se
dan usando la escala Fahrenheifl. Usted
puede cambiar esto y usar una seleccion
en Centigrados
1. Empuje y sujete, al mismo tiempo,
los botones BAKE y BROIL por
3 segundos, hasta que el digl
musstre “SF.”

2. (a) Empuje el botdn BROIL. £l dial de!
control mostrard el signo para grado y
Fe
(b) Empuje el botdn BROIL
nuevamenie. Esto cambiara F*®
{Fahrenheit) & C* (Centigrado}

3. Empuje el botdon START.

Su control estd programado para usar el
reloj en 12 horas. Si usted pretliere usar
Hora Militar de 24 horas o poner e dial en
blanco, se hace ash:

1. Empuiey suigte, a la misma vez, el
boon BAKE y BROIL por 3 segundos,
hasta que el dial muestre “SF.”

2. (a) Empuie &l boidn CLOCK . El dial
moestrara *“12hr.” Si ésta es su
seleccion, empuje el botdn
START.

o]

{b} Empuje el botdén CLOCK
nuevamentie. Bl dial mostrara
“24hr.” Ejernplo: 5:00 en el reloj
de 12 horas leerd 17:00 en el reloj
ge 24 horas. Empuje &l boton
START.

oF

{c) Empuje el boton CLOCK
nuevamente. El dial ahora mostrard
“OFF " Si ésta es su seleccion,
empuije el boton START. La hora
no se mostrarg en el dial. (La
funcion delay start no funcionara.)



OPERACION
Como Seleccionar Programas
Especiales

T

e pn

£l control le permitira cerrar los botones
de manera que no se puedan activar
cuando los empuje Si se preocupa de
dejar el horno sin supervision, active este
programa.

1. Empuje y sulete, a ia misma vez por
3 segundos.el boton BAKE y BROIL,

hasta que el dial muestre “SF.”

(a) Empuie el bolén CLEAN Bl dial
musastra “LOC OFF” (cierre inactivo).

(b) Empuie &l botén CLEAN
nuevamenie £l dial rmostrara “LOC
ON" (cierre activado).

3. Empuje ¢! botdn START.

Este programa se puede seleccionar
solamente cuando el hormno no esta en
uso.

Cuando este programa esié activado, el
control sonaré vy el dial mostrara “LOC,” st
se empuja un boton {(Los botones Clock o
Tirmer no son atectados. }
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Su nuevo controt tiene una funcion para
cocinar y mantener [a temperatura para
cocinar automaticamente solamente que
mantendra los alimenios tibios hasta 3
horas después que el cocinado
automatico haya terminado. Para activar
esta funcion:

1. Empuie vy sujele, a la misma vez,
{los botones BAKE y BROIL por
3 segundos, hasta que el dial

muestie “SF "

{a) Empuije el botdén OVEN COOKING
TIME. El dial mostrard “Hld OFF”

{b) Empuie el boldn OGVEN COOKING
TIME nusvamente para aclivar este
programa El dial mostrara "HiLd ON "

Empuje &l botdon START.

Este Programa Especial le permitira
cambiar la velocidad; #1 significa que el
cambio de velocidad es lento hasta #5
que significa que el cambio de velocidad
es rapido. Para seleccionar la velocidad
que prefiere, siga es5ios pasos:

1. Empuje y sujete, a la misma vez,
los hotones BAKE y BROIL. por
3 segundos, hasta que el dial
muesire “8F "

Ermpuje el botdn con iz flecha SUBIR.
El dial le mostrarg una posicion de
velocidad entre 1 v 5.

Empuje la Hlecha SUBIR para
aumentar la velocidad hasta el numero
5.

0

Empuie el botén con ia flecha BAJAR
para disminuir la velocidad hasta el
numero 1.

4. Empuie e boton START.



CUIDADO Y LIMPIEZA
Limpieza

MATERIALES DE LIMPIEZA

» Detergente liquido para platos
e Agua tibia
» Pafio suave

No use limpiadores abrasivos,
limpiadores industriales, o
blanquedores {cloro).

MATERIALES DE LIMPIEZA

+ Detergente liquido para platos

» Agua tibia

+ | anilias con jabdn

+ Limpiador comercial para hornos

COMO LIMPIAR

Permita que la cacerola se remoje. Ponga
detergente para platos sobre la parrilla y
cubra con un pafo o una toalla humeda
por un rato. Friegue a medida que sea
necesario. Lave, enjuague, y seque bien.
Usted también podria poner la cacerola y
la parrilla en la lavadora de platos.

MATERIALES DE LIMPIEZA

« Detergente liquido para platos
* Agua tibla
= Toallas de papel

COMOC LIMPIAR

No use limpiadores para hornos, polvos
para limpiar, o abrasivos fueries. Si salsas
para sasonar, salsa de tormaies,
maleriales para batidos, eic, se
derrarnan, limpielos lo mas posible.
Cuando las superficies se enirien limpie
bien las superficies pintadas.
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MATERIALES DE LIMPIEZA

» Detergente liguido para plaios

* Agua tibia

» Toalla de papel

= Pafio seco

¢ Armonia o limpiadores abrasivos o laniilas
para fregar.

COMO LIMPIAR

Limpie después de cada derrame. Si
comidas acidas (tales como rellenos de
frutas calientes, tomates, col ¢ salsas con
vinagre o jugo de limén) se derraman
sobre la cubieria, use una toalla de papel
seca o un pafio para limpiar
inmedialamente Cuando la superficie
este fria lave y enjuague Para olros
derrames, tales como grasa, lave con
jabdn y agua cuando esté fria y enjague
Saque brillo con un pano seco.

MATERIALES DE LIMPIEZA
o Limpiadorde vidrios

¢ Toallas de papel

s Soda para hornear

e Agua tibia

COMO LIMPIAR

Saque la suciedad pegada con una pasia
de soda para hormear y agua. No use
impiadores abrasivos. Enjuague bien.

PARA LIMPIAR

Para limpieza diaria, use un limpiador
para vidrios y una ioalla de papel. Para
suciedad pesada, use una pasia de soda
para hornear y agua. Enjuague bien.



CUIDADO Y LIMPIEZA

MATERIALES DE LIMPIEZA

» Limpiador abrasivo suave
* Esponja-iregador

No use limpiadores abrasivos fuertes,
fimpiadores industriales, o cloro,

MATERIALES DE LIMPIEZA

» Detergente liquido para platos
= Limpiador no abrasivo

o Amohnia

» Agua tibia

* Pafo $eco

PARA LIMPIAR

Para manchas dificiles, coloque las
parrillas en una bolsa de plastico. Ponga
1/4 de taza de amonia y cierre bien.
Permita gue se remoje toda la noche. Lave
¥ enjuague bien

MATERIALES DE LIVMIPIEZA

= Detergente liguido para platos
« Limpiador no abrasivo

¢ Agua tibia

+ Pafio seco

PARA LIMPIAR

Rernoje la suciedad pesada, enjuague y
seque completamente. Mantenga las
tapas de los quemadores en su lugar
cuando limpie los recipientes de log
quemadores.
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Abierto Cerrado

£l fondo del hormo se puede sacar para
impiar derrames grandes o para alcanzar
el quemador del horno.

Tenga cuidado de no rayar el acabado del
horno cuando saque vy ponga nuevamente
&l fondo.

COMO SE SACA

1. Corra la manilla del centro del fondo
del horno hacia la izguierda.
2. Levante y saque el fondo del horno.

MATERIALES DE LIMPIEZA

e Detergente liguido para piatos

¢ Limpiador abrasivo suave

e Lanillas para fregar lienas con jabon
= Limpiador de horno comercial

PARA LIMPIAR

L.os derrames tales como jos rellenos de
frutas o los comidas can contenidos
acido (tales como tomates, vinagre v jugo
de #mon) podrian causar manchas sobre
la superficie de porcelana. Para prevenir
manchas & causa de derrames, usted
podria colocar un pedazo de pape! de
alurninio o una bandeja para galletas
sobre la parrilla debajo de la comida que
se podria derramar. Limpie después de
cada vez que use el homo.

COMO SE COLOCA NUEVAMENTE

1. Deslice el fondo de manera gue las
puntas de atras del fondo entren & las
ranuras en la parte trasera del horno.

Baje el frente del fondo del horno en su
lugar y corra la manilla hacia la
derecha para enganchar el fondo en su
lugar.



CUIDADO Y LIMPIEZA
Partes Removibles

MATERIALES DE LIMPIEZA

= Detergente para platos
s Agua tibia
* Pafio suave

Convine Ia parte plana
de la perilla con ia

parte plana sobre

el eje

N

COMO SACAR

1. Aseqgurese qgue la perilla esté en
posicion de apagado.

2. Tire derecho hacia afuera del tallo.
Usando un pedazo de cuerda podria
factlitar el sacado de la perilla. Ponga
la cuerda debajo v alrededor de la
perilla. Tire derecho hacia afuera.

PARA LIMPIAR

{ ave bien la perilla con agua con jabon.
Seque completamente con un pafio suave.
No permita que la perilla se remoje.

PARA COLOCARLA NUEVAMENTE

1. Inspeccions la parie posterior de la
periila. L.a parie plana moldeada de la
perilla esta disefada para ajustar
perfectamente en &l vastago.

2. Alinee la parte plana moldeada con la
parte plana del vastago en la perilla.

3. Empuje la perilla hasta lo mas atras
posible

PRECAUCION:

Desconecte el poder

eléctrico hacia el horno en

ia caja dei circuito principal

o en la caja de jos fusibles
antes de tratar de reemplazar el foco
de la luz del horno. No toque un foco
de Ia luz caliente con las manos
mojadas o con un pafio himedo.
Espere a que el foco se enfrie y use
C;n paho seco,

v,

Sello

Sujetador
del vidrio

Cubierta de vidrio \ .
Tornillo

PARA REEMPLAZAR

1. Saque los tres tornillos y levante el
retanedor de vidrio, la cubierta de
vidrio v el selio.

2. Reemplace el foco con un foco para
hornos. Un foco para hormnes es mas
pequefio que un foco normal de casa
de 40 walls

3. Ponga en su lugar el sello, la cublerta
de vidrio y el retenedor del vidrio.
Aprete los lornillos
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CUIDADD Y LIMPIEZA COMO COLOCAR NUEVAMENTE

H 1. Levanie el frente del tope del cajdn y
Partes BEMOV!#’ES bajelo a través de la abertura enla

hase del riel.

MATERIALES DE LIMPIEZA
* Detergente para platos

* Agua fibia -
s Pafio himedo Tope dela
guia
COMO SACAR . . .
. ) . 2. Baje el frente del cajon y empuje el
se detenga. detenga.

3. Levante el frente del cajon hasia que
el tope de la guia del cajdn pase por
encima de la guia en el riel de la
base. Deslice el cajon hacia su lugar.

PRECAUCION: Ei cajon e A
ofrece espacio para guardar
utensilios para cocinar y
hornear. Los materiales de

2. Levante el frente del cajon hasta que plastico no se deberian guardar en
el tope de la guia del cajon pase por este cajon. No sobrecargue el cajon.
encima del fope de la guia sobrg el rigl $i el cajon esta demasiado pesado,
de la base. se podria salir del riel de la base

kcuando le abra.

| Tope de la
guia

3. lLevanie el cajdn por sobre l0s lopes.

PARA LIMPIAR

Limpie por dentro v fuera del cajon con
agua tibia con jabdn y un panc ¢ esponja
himeda. No use abrasivos fuertes o lanas
para fregar sobre el cajon,
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CUIDADO Y LIMPIEZA
Partes Removibles

s

it i

COMO SACARLOS

Asegurese que ndos los controles
estén apagados vy que la unidad este
fria. Levante la parrilla del quernador,
la tapa del quemnador y la cabeza del
quemador. No saque el recipiente del
guemadar,

El electrodo del
encendedor a chispa se
expone mas arriba de la
parte superior del
quemador. Cuando
limpie el recipiente, esté seguro de
no enganchar el electrodo del
encendedor a chispa con el pahio de
la Hmpieza. Esto podria dainar el
encendedor. Tenga cuidade de no
encender ningunc de los controles
mientras esté limpiando los
recipientes del quemador. Esto
podria resultar en un leve golpe de
corriente que lo podria hacer goipear
ky volear un utensilio caliente,

“
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COMO SE PONEN NUEVAMENTE

1. Cologue la cabeza del quemador en el
recipiente del quernador asegurandose
gue la ublcacion del encendedor a
chispa coincide con la abertura en la
cabeza del qguemador.

2. Coloque 1a tapa del guemador sobre la
cabeza del quemador

3. Coloque la parrilla sobre el conjunto del
guemador y el recipiente del
guernador. Las indenciones del
recipiente deben coincidir con las
puntas de ajuste en el {fondo de la
parriia.

Recipiente del quemador
Encendedor a chispa

' ~Tubo de mezcla

(chimenea)



CUIDADO Y LIMPIEZA
Partes Removibles

MATERIALES DE LIMPIEZA
* Detergenie para platos

* Agua tibia
» | anas para fregar o lanilla con jabodn
TRGER)
Tope en la guias t%
Parte trasera . \I\
levantada de =2 &\« S
la parrilla AN N%
COMO SACAR

1. Tire las perrllias hasta la posicion de
tope.

L.evanie el frente de la parrilla y
deslicela bajo el tope de la gula para
las parrillas.

PARA LIMPIAR

Limpie con agua tibia y delergente. Para
sacar manchas duras, friegue levements
con lana para fregar o con una lanilla con
jabon. Enjuague bien

PARA COLOCAR NUEVAMENTE

1. Cologue [a parie levantada de atras de
la parrilla sobre lag gufas.

Levante el frente de la parrilla hasta
que la parie levantada de atrds se
deslice por debajo del tope de las
guias.

3. Deslice la parrilia hasta airas.
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PARA SACAR

1. Abrala puerta hasta la posicion para
asar & la parrilla,

Tome la puerta de cada lado, levaniela
y saquela de las bisagras. NO
LEVANTE LA PUERTA DE LA
MANILLA.

2,

[ PRECAUCION: Cuando la
puerta se saca y los brazos
de las bisagras estan en la

posicién de tope para asar a

Ia parrilia, como precaucion cubra los
brazos de las bisagras con toallas o
con un rolle de toallas vacio. No pase
a llevar o trate de mover los brazos de
las bisagras mientras esté trabajando
en el drea del homo. Se podrian
devolver violentamente y causarle
heridas en las manos o dafiar el
acabado de porcelana en el frente
hdel marco.

PARA COLOCARLA NUEVAMENTE

1. Asegurese que los brazos de las
bisagras estan en ia posicidn de tope
para asar a la parrila.

2. Levante la puerta de ambos lados.

3. Coloque enlinea las ranuras enla
crilfa del fondo del hormo con 1o
brazos de 1as bisagras.

4. Deslice la puerta hacia abajo scbre los
brazos de las bisagras lo mas posible.

5. Cierre la puena.



ANTES DE LLAMAR PARA UN SERVICIO

Para ahorrar tiempo y dinero, antes de llamar para un servicio, revise la lista de mas abajo para
cualquier problema que usted crea que tiene con el funcionamientc de su estufa Si el problema es
algo que usted no puede reparar, use los Numeros de Servicio para el Consurmidor que se
encueniran al final de este manual Cuando haga un Hlamado, fenga disponible el nimero de
modelo, nimero de serie, lista de paries para reparaciones, manual de uso y cuidado y la

fecha de compra.
PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

POSIBLE SOLUCION

Ef dial del control pestafiea
una “F" seguida por un
numero o letra.

Mal funcicnamiento de ia
estufa

Empuje el boion GLEAR/CFF.
Permita gue la estufa se enirie
por una hora y ponga
nuevamenia sl homo an
funcionariento  Si el problema
se repite, llame para un servicio

El horno y el control del
horno no funcicnar.

a. No pasa electricidad a el
horno

b. Elrelof estd en la funcion
en blanco.

a. Hevise la caja del circuito o
tos fusibles Asegurese que
el corddn de la corriente esté
enchufado.

b, Vea la seccion de "Como
Programmar Funciones
Especiales” en este manual

L& temperatura del horno no
parece estar exacta.

Calibracion del control del
homno

Vea las instrucciones para
ajustar la temperatura que
siguen esta seccidn.

La puerta del horno no se
desengancha.

El ciclo de limpleza no ha
terminado.

La temperatura del homo debe
bajar 2 menos de la femperatura
de enganche antes que la
puerta pueda abrirse.

La luz del horno no funciona

a. Elinterruptor de la luz estd
apagado

b. Elfoco de laluz del homno
estd suelto o guemado.

a. Revise la posicion del
interruptor,

b. Revise o reemplacs &l foco
dela fuz.

El horno no se impié o
los resultados fueron
malos.

a. Los controles no se
pusieron bien.

b. Eihomo estaba
demasiado sucio

¢. Elciclo de limpieza lue
interrumpido

a. Leala seccion de
autolimpieza de este manual

b. Los derrames grandes se
deberian limplar antes de
programar un ciclo Usted
también podria repetir ef
ciclo.

¢. Elciclo de limpieza normal
deberia durar 4 horas.

El horno
humea.

a. Homo sucio

b. Se dej6 la cacerola para
asar con grasa dentro del
homo
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a. Vea gue no hayan derrames
grandes

b, Limpielacacerclay la
parifla después de cada
uso



ANTES DE LLAMAR PARA UN SERVICIO

PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

POSIBLE SOLUCION

El horno
emite un olor.

a. El aislante del horno podria ermitir
un olor durante los primeros Usos

b. No limplar el exceso de suciedad

a. Ponga el horno en un ciclo de
aulolimpieza para acelerar el
proceso de eliminar el olor

b. Limpie el exceso de suciedad anies
de usar el homno.

los alimenios
no se cocinan
adecuadamente.

W

El horno no se precalentd,

b. Posicién incorrecta de la parrila
o0 la cacercia.

¢. Lavenillacion del homo estd
obstruida o cubierta.

d. Uso incorrecto del papel de
glurninio

e. Temperatura incorrecia para el
wensilioc usado,

f. Laiemperatura del homo
necesita ajuste

Lz estufa o la parrila del homo
no estan niveladas.

Controles del homo mal puesios
Suslo del horno no esta en lugar.

5 @

o

8. Asegurese de precalentar hasta
fue susne e tono, cuando ia receta
o requiera.

b. Mantenaga un espacio de aire
uniforme srededor de las olias y
utensilios Vea la seccidén para
Cocinar en el Horno.

c. Mantenga la ventilacion despejada.

d. No cubra las parrilias cuando
hornae,

e. Reduzca la temperatura en 25
grados para utensilios de vidrio;
ORCUIDS U OpAcos

{. Revise la seccitn de ajustes a la
femperaturg que sigue esta
secoion

9. Veala instrucciones de instalacion
para la nivelacion

h. Vea la seccion para homear.

i. Reemplace el suelo del homno,

Los alimentos
no Se asan
adecuadamente
& la parrilla.

o

Posicion incorrecta de la
parrilia

b, Eihormno se precaientd

¢. Mal uso de papel de aluminio.

d. Cantidad de llempo incorrecta
DAra asar.
e. Controles del homo mal puesios.

a. Hevise la posicitn de las cacerolas;
vea la seccion para asarala
parrifia.

b. No precaliente cuandoase ala
parrilla,

¢. l.ealaseccionparaasarala
parrilla

d. Vea ia tabla para asar en la seccion
de como asar a la parrilia,

e, Vea la seccidn para asar.

La parriila del
horac no se
desliza con
facilidad.

{as parrilias fueron dejadas en el
interior del horne durante &l proceso
de limpleza automatica.

Pasele un trapo parcialmente
empapado con aceite vegelsal para
impiarlo.

Los
quemadores
det horno no
funeionan.

a. Linea del gas no estd coneclada
ono esté ablerta; siusa gas L P
&l tangue podria estar vacio

b, Controles no estan gjustados
adecuadamente
¢. Quemadores no estdn ajustados
adecuadamente.
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a. Revise ¢l reducior de la valvula de
clerre y la valvula de paso para
estar seguro que estan abierias
{vea instrucciones de instalacion).

b. Revise las instrucciones de
furcionamiento en este manual

¢. Vealas instrucciones de instalacion
para los ajustes.



ANTES DE LLAMAR PARA UN SERVICIO

PROBLEMA  POSIBLE CAUSA

POSIBLE SOLUCION

Lacaiidad dela

Los quemadores i
combustion de las

fienzn Hamas que

terminan en {famas de los

amarillo quemadores
necesita ser
determinada
visuaimenie

Use la itustracion a continuacién para determinar si lag
flamas de los quemadores son normales Si fas llamas
lucen como &l sjemplo A, ldmenos en busca de servicio
Las lamas de los guemadores normales deben lucir
como &t eiemplo B 0 el €, dependiendo del tipe de gas
gue usted use Congas LP, un poco de amarillo en los
conos extremos de 1as élamas B8 raorma%

[T T (TR,

A-Llamas BwExtremcs C»i.iamas azul
amarilias amariflos enlos  susve
Liamanos en conos externos  Normal para gas

busca de servicio Nornal con gas LP natural

AJUSTES DE
TEMPERATURA —
“HAGALOS USTED MISMG”

Usted podria pensar gue su nuevo homo

cocina diferentemente al homo que reemplazd.

Recomendamos que use s horno nuevo Unas
pocas semanas para gue se familiarice con &l
siguiendao los tiempos que se dan en las
recetas come una gula

Si cree qgue su nuevo horno esta funcionande
demasiado caliente {guema la comida) o no
calienta lo suficiente (la comida no gqueda bien
cocida) usted mismo puede ajustar la
femperatura. La apariencia y la texiura de los
alimentos son mejores indicadores de la
exaclitud de un horno que un lermometro,
Estos termdmetros pueden variar enire 20-40
grados de la verdarer temperatura del homo.
Ademas, |a pueria se tiene que abrir para leer
gslos lermometros Abrir la puerla cambiarg la
{emperatura del horno

Para decidir en cuanto cambiar la lemperatura,
suba la temperatura del homo en 25 grados {si
los alimentos no quedan bien cocidos) o baje
la temperatura en 25 grados (sl la comida se
quema) de la temperatura de |a receta, luego
hormee. Los resuitados de esta “prusba” le
deberian dar una idea de cuanto se deberia
cambiar la temperatura
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Empuje v sujele los
botones BAKE y BROW por
3 segundos, hasta que el dial
muestre “SF "

Empuie el botén BAKE Un
numere puesto en fabrica de
dos digitos aparecera en &l
dial, generalments “00.

Si piensa que el horne no
esta o suficientemente
cafiente,

Empuje el botén con la flecha
SUBIR para aumentar {+) iz
temperatura en de la posicién
original en +36°F

Si piensa que el horno esta
demasiado caliente,

Empuje &l botdn con fa

flecha BAJAR para bajar

{-} latemperatura ende la
posicion ofiginal -35°F si cree
que el horno esta funcionando
demasiado caliente

Empuje el botén BTART

QIO

3b.

4.

Este apmento ¢ disminucién en la posicion de
la femperatura permanecera en la memoria
hasta que los pasos de arriba sean repetidos
Un corte de corriente no afectara esta posicion.
Las temperaturas para asar a la parrilla o para
la autolimpieza no serén afectadas.



GARANTIA DE LA ESTUFA

TODO UN ANO DE GARANTIA COMPLETA PARA LAS FUNCIONES DE TODAS )
LAS PARTES EXCEPTO LAS DE VIDRIO

Si, dentro del lapso de un afo a partir de la fecha de instalacion, cualquier parie que
no sea de vidrio funciona mal debido a un defecto en el material o en fa mano de
obra, Sears {a repararé o 1a reemplazard, sin costo algunoc.

GARANTIA TOTAL DE 30 DIAS PARA LAS PARTES DE VIDRIO Y EL ACABADO
DE ESMALTE PORCELANIZADO, PARTES DE METAL PINTADO O BRILLANTE

Si, dentro de los treinta dias posteriores a la instalacion, cualquier parte de vidrio o el
acabado de cualquier esmalte porcelanizado o parie de metal pintado o brillante
ti!ene defectos en el material o mano de obra, Sears reamplazaré la parte, sin costo
alguno.

GARANTIA TOTAL DE 90 DIAS EN AJUSTES MECANICOS

Durante 90 dias a partir de la fecha de instalacion, Sears proporcionara, sin costo
alguno, cualquier ajuste mecanico necesario para la correcta operacion de 1a estufa,
exceptuando el mantenimiento normal

St la estufa estd suieta a otro uso que no sea ef privado familiar, la cobertura de 1a
garantia mencionada arriba serd efectiva solo durante 80 dias.

EL SBERVICIO DE GARANTIA ESTA DISPONIBLE CON SOLO PONERSE EN
CONTACTO CON EL CENTRO DE SERVICIO SEARS MAS CERCANO EN LOS
ESTADOS UNIDOS,

Esta garantia se aplica sélo cuando este producto se use en los Estados Unidos.
Esta garantia le brinda derechos legales especificos, v también puede tener otros
derechos que varian de un estado a otre

éeam, Foebuck and Co |, Dept 817 WA, Holfman Estates, L 80179 y

Para Ampliar El Valor De Su Estufa,
Compre Un Contrato De Mantenimiento Sears.

Afios do coborurs de la propisdad torafo | #afio | Sorafio

1 Reemplazo do partes defectuosas G AM Am

que no sean de porcelans o vidrie

56 DAYS

2 Auste mocanico G Al | AM

34 DAYS

3 Partes de poreelana y vidrio G AM AM

4 Revisidn anusl de mantenimisnto

provantive o solicitud de usted AM Am AM

& - Garantia  AM - Controto de Mantenimisnto

Los aparatos electrodomésticos Kenmore estan disefiados, fabricados y probados por
afios de operacion confiable. Sin embargo, cualquier aparato electrodoméstico podria
requerir un servicio cada cierto tiempo. Bl Contrato de Mantenimiento Sears le ofrece un
excelente programa de servicio para su producto.

La tabla de arriba muesira log beneficios adicionales que un Contrato de Mantenimiento
Sears ofrece comparado a una Garantia Sears.

Péngase en contacto con su Servicio de Ventas de Sears o con un Centro de Servicio
Sears para comprar un Contrato de Mantenimiento Sears.
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For repair of mgjor brand appliances in your own home.. ..
no matter who made it, ne matter who sold itt

1-800-4-MY-HOME®  anytime, day or night
{1-800-469-4663} (U.B.A and Canada)
WWwW.Sears.com www.sears.ca

e et T ’ . n—y S ot P T B4R B e ANV 9 PG

For repair of cary-in products like vacuurns, lawn equipment and
electronics, call for the nearest Sears Parts and Repair Center.

1-800-488-1222 Anytime, day or right (US.A only}

WwWw.sears.com

A " i A . 28 it s g o o P8 e e S e e At W bl R

For the replacement parts, accessories and owner's manuals
that you need to do-it-yourself, call Sears PartsDirect™!

1-800-366-PART Sam —11pm, 7daysawesk
(1-800-366-7278) USA only)

www.sears.convparisdirect

To purchase or inquire about a Sears Service Agreement
or Sears Maintenance Agreement:

1-800-827-6655 (USA.) 1-800-361-6665 (Canada)
7am —5pm,C8T, Mon.—~Sat Bam.-8pmEST, M~F,4pm. Sal

Para pedir serviclo de reparaciona Au Canada pour service en frangais :
dorvicilio, y para ordenar piszas: 1-800-LE-FOYERME
1-888-SU-HOGARS (1-800-533-6037)
{1-888-784-6427) AW SEarS.Ca

SEARS
HomeCentral®

© Sears, Roebuck and (o

@ Reygistered Trademark / ™ Trademark / % Service Mark of Sears. Roebuck and Co.
® Marca Registrada / ™ Marca de Fabrica / ® Marca de Servicio de Sears, Roebuck and Co.
MS Margue de commerce / M0 Marque déposée de Sears, Roebuck and Co,
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