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Important Safety Instructions
Read all instructions before using this appliance.

IMPORTANT SAFETY NOTICE

WARNING: If the information in this manual

is not followed exactly, a Ere or explosion may

result causing property damage, personal

injury or death.

--Do not store or use gasoline or other
flammable vapors and liquids in the vicinity

of this or any- other appliance.

--WHAT TO DO IF YOU SMELL GAS

• Do not try to light any appliance.

• Do not touch any electrical switch; do not

use any phone in your building.

• Immediately call your gas supplier from a

neighbor's phone. Follow the gas supplier's
instructions.

° If you cannot reach your gas supplier, call

the fire department.

--Installation and service must be performed

by a qualified installer, service agency or the

gas supplier.

• 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 cancer, birth ddects or other

reproductive harm, and requires businesses to %yarn

customers of potential exposure to such substances.

Gas appliances 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 LP

fuels. Properly adjusted burners, indicated by a bluish

rather than a yellow flame, will minimize incomplete

combustion, Exposure to these substances can be

minimized further by venting with an open window

or using a ventilation fan or hood

• Fluorescent light bulbs and safety valves on

standing pilot ranges contain mercury. If your

model has these features, they must be recycled

according to local, state and federal codes.

WhenYou GetYour Range

A WARNING

• ALL RANGES CAN TIP

• INJURY TO PERSONS
COULD RESULT

• INSTALl. ANTI-TIP

DEVICES PACKED

WITH RANGE

• SEE INSTALLATION

INSTRUCTIONS

• Have the installer show you the

location of the range gas shut-off
valve and how to shut it off ff

necessal_f.

° Have your range installed and

properly grounded by a qualified
installer in accordance with the

installation Instructions. Any

adjustment and service should be

performed only by qualified gas

range installers or service technicians.

l

Plug your range (electric ignition models only)
into a 120-volt grounded outlet only. Do not remove
the round groundingprong from the plug. If in doubt
about the grounding of the home electrical system, it
is your personal responsibility and obligation to have
an ungrounded outlet replaced with a properly
grounded, three-prong outlet in accordance with the
National Electrical Code. In Canada, the appliance
must be electrical|y grounded in accordance with the
Canadian Electrical Code. Do not use an extension

cord with this appliance°



• Do not attempt to repair or replace any part of

your range unless it is specifically recommended

in this manual. All other servicing should be

referred to a qualified technician.

• Be sure all packing materials are removed from

the range before operating it to prevent fire or

smoke damage, should the pacldng material ignite.

• Locate the range out of kitchen traffic path and

out of drafty locations to prevent pilot outage

(on models with standing pilots) and poor air
circulation.

• After prolonged use of a range, high floor

temperatures may result and many floor coverings
will not withstand this kind of use. Never install

the range over vinyl tile or linoleum that cannot

withstand such type of use. Never install it direcdy

over interior kitchen carpeting.

* Be sure your range is correctly adjusted by a

qualified service technician or installer for the

type of gas (natural or LP), that is to be used.

Your range can be converted for use with either type

of gas. See the Installation Instructions.

WARNING: These adjustments must be made by a

qualified service technician in accordance with the
manufacturer's instructions and all codes and

requirements of the authority having jurisdiction.
Failure to follow these instructions could result in

serious injury or property damage. The qualified

agency performing this work assumes responsibility
for the conversion.

UsingYour Range

• Do not leave children
alone or unattended

where a range is hot or

in operation. They could

be seriously burned°

• Do not allow anyone to
climb, stand or hang on
the door, storage or

broiler drawer (on some models) or cook-top. They

could damage the range and even tip it over, causing

severe personal injury.

• Let the burner grates and other surfaces cool

before touching them or leaving them where
children can reach them.

* CAUTION: ITEMS OF

INTEREST TO CHILDREN

SHOULD NOT BE STORED

IN CABINETS ABOVE A

RANGE OR ON THE

BACKSPLASH OF A

RANGE--CHILDREN

CLIMBING ON THE

RANGE TO REACH ITEMS

COULD BE. SERIOUSLY INJURED.

AxWARNING--
Allranges can tip and injury could

result. To prevent accidental

tipping of the range, attach it to the

wall and floor by installing the Anti-

Tip device supplied.

To check if the device is installed and

engaged properly, carefully tip the

range forward. The Anti-Tip device

should engage and prevent the range

from tipping over.

If you pull the range out from the wall for any reason,

make sure the device is properly engaged when you push

the range back against the wall. If it is not, there is a

possible risk of the range tipping over and causing injury

if you or a child stand, sit or lean on an open door.

Please refer to the Anti-Tip device information in this

manual. Failure to take this precaution could result in

tipping of the range arid injury.

• Never wear loose fitting

or hanging garments

while using the

appliance. Be careful

when reaching for items
stored in cabinets over

the cooktopo Flammable

material could be ignited if brought in contact with

flames or hot oven surfaces and may cause severe burns.

(continued next page)



Important Safety Instructions (0o0  000d)

. Do not use water on grease

fires. Never pick up a

flaming pan. Turn the
controls off° Smother a

flaming pan on a surface unit

by covering the pan

completely with a well-fitting

lid, cookie sheet or flat tray.

Use a multi-purpose dry

chemical or foam-type fire

extinguisher.

Flaming grease outside a pan can be put out by

covering it with baking soda or, if available, by using

a multi-purpose dry chemical or foam-type fire

extinguisher,

Flame in the oven can be smothered completely

by closing the oven door and turning the oven off or

by using a multi-purpose dry chemical or foam-type

fire extinguisher:,

g Do not store flammable "..jZ "_v,,

materials in an oven,

range broiler or storage

drawer, or near the

cooktop.

° Do not store or use

combustible materials, gasoline or other

flammable vapors and liquids in the vicinity of

this or any other appliance.

e Do not let cooking grease or other flammable

materials accumulate in or near the range.

• When cooking pork, fo!low the directions exactly

and always cook the meat to an internal temperature

of at least 170°E (77°C.). This assures that, in the

remote possibility that trichina may be present in the
meat, it will be killed and the meat will be safe to eat.

• For your safety, never use

your appliance for

warming or heating the
room.

Surface Cooking

• Always use the LITE position (onmodels with

electric ignition)or the HI position (onmodels
with standing pilots) when igniting the top

burners and make sure the burners have ignited.

• Never leave the surface burners unattended at

high flame settings. Boilovers cause smoking and

greasy spillovers that may catch on fire.

• Adjust the top burner flame size so it does not

extend beyond the edge of the cook'ware. Excessive
flame is hazardous.

• Use only dry pot holders--moist or damp pot

holders on hot surfaces may result in burns from
steam.

• Do not let pot holders come near open flames

when lifting cookware. Do not use a towel or other

bulky cloth in place of a pot holder

• To minimize the possibility of burns, ignition of

flammable materials and spillage, turn cookware

handles toward the side or back of the range without

letting them extend over adjacent burners,

• Always turn the surface burners to OFF before

removing cookware.

• Carefully watch foods being fried at a high flame

setting.

• Never block the vents (air openings) of the range,

They provide the air inlet and outlet that are

necessary for the range to operate properly with

correct combustion. Air openings are located in the

following places:

--Oven vent at the zear of the cooktopo

--_r intalce under the broiler drawer.

---_r vent at the top of the oven door.



• Do not use a wok on models with sealed burners

ff the wok has a round metal ring that is placed

over the burner grate to support the wok. This

ring acts as a heat trap, which may damage the
burner grate and burner head. Also, it may cause the

burner to work improperly. This may cause a carbon

monoxide level above that allowed by current

standards, resulting in a health hazard.

. Foods for frying should be as dry as possible.
Frost on frozen foods or moisture on fresh foods can

cause hot fat to bubble up and over the sides of the pan°

• Use the least possible amount of fat for effective
shallow or deep-fat frying. Filling the pan too full

of fat can cause spiUovers when food is adde&

• If a combination of oils or fats will be used in

frying, stir together before heating or as fats melt
slowly.

• Always heat fat slowly and watch as it heats.

• Use a deep-fat thermometer whenever possible to

prevent overheating fat beyond the smoking point°

• Never try to move a pan of hot fat, especially a

deep fat fryer. Wait until the fat is cool,

• When using glass cookware, make sure it is

designed for top-of-range cooking.

• Use proper pan size. Avoid pans that are unstable or
easily tipped. Select cookware having flat bottoms

large enough to properly contain food and avoid

boilovers and spillovers and large enough to cover

burner grares_ This will both save cleaning time and

prevent hazardous accumulations of food, since heavy
spattering or spiltovers left on the range can ignite,

Use pans with handles that can be easily grasped and
will remain cool.

• Keep all plastics away

from the top burners.

* Do not leave plastic

items on the cooktop--

they may melt if lefz too
close to the vent.

Vent appearance and location vary

Do not leave any items on the cooktop. The hot

air from the vent may ignite flammable items and

will increase pressure in closed containers, which may
cause them to burst.

" To avoid the possibility of a burn, always be
certain that the controls for all burners are at the

OFF position and all grates are cool before
attempting to remove them.

* When flaming foods are under the hood, turn the

fan off. The fan, ff operating, may spread the flames.

° If the range is located near a window, do not hang

long curtains that could blow over the top burners
and create a fire hazard.

° When a pilot goes out (on models with standing

pilots), you will detect a faint odor of gas as your

signal to relight the pilot. When relighting the pilot,
make sure the burner controls are in the OFF

position, and follow instructions in the Installation

Instructions to relight_

° If you smell gas, and you have already made sure the

pilots ate lit (on models with standing pilots), turn

off the gas to the range and call a qualified service

technician. Never use an open flame to locate a leak.

(continued nem page)



Important Safety Instructions  0o0t,0o0 )

Baking, Broiling and Roasting

o Do not use the oven for a storage area. Items
stored in the oven can ignite.

• Stand away from the range when opening the
door of a hot oven. The hot air and steam that

escape can cause burns to hands, face and eyes.

• Keep the oven free from grease buildup.

• Place the oven shelves in the desired position
while the oven is cool.

• Pulling out the shelf to the sheff-stop is a

convenience in lifting heavy foods. It is also a

precaution against burns from touching hot
surfaces of the door or oven walls. The lowest

position (R) is not designed to slide.

• Do not heat unopened food containers. Pressure
could build up and the container could burst,

causing an injury.

• Do not use aluminum foil anywhere in the oven

except as described in this manual. Misuse could

result in a fire hazard or damage to the range.

• When using cooking or roasting bags in the oven,
follow the manufacturer's directions°

• Use only glass cook-ware that is recommended for

use in gas ovens.

• Always remove broiler pan from the oven or the

broiler compartment as soon as you finish broiling.

Grease left in the pan can catch on fire if oven is used

without removing the grease from the broiler pan°

• When broiling, if meat is too dose to the flame,

the fat may ignite. Trim excess fat to prevent

excessive flare-ups.

• Make sure the broiler pan is in place correctly to

reduce the possibility of grease fires.

• If you should have a grease fire in the broiler pan,

turn the oven offand keep the broiler compartment
door closed to contain fire until it burns out,

CleaningYour Range

Clean only parts listed in this Use and
Care Manual.

• Keep the range clean and free of accumulations of
grease or spillovers, which may ignite.

• Be careful when you clean the cooktop because

the area over the pilot will be hot (for standing
pilot models).

• For continuous dean models, do not use oven

cleaners on any of the continuous cleaning
surfaces. Continuous cleaning surfaces can be

identified by their rough surface finish.

SAVE THESE
INSTRUCTIONS



Features of Your Range
NOTE: Not all models have all features. Appearance of features varies.

0

0
0

0

//! \%_ j_ \\\ (0_00m0
_ mode_)

Your range is equipped with

one of the two types of surface
burners shown above.

Feature Index See Page

1 Broiler Compartment 3-5, 6, 20,
21, 27, 38

2 Model artd Serial Numbers

On front frame of range, behind
broiler compartment, storage
drawer or kick panel.

3 Anti-Tip Device 2, 3, 3!, 39

4 Oven Bottom 27, 38

5 Oven Shelves Easily removed 5, 14-16,
or reposidoned on shelf supports° 18, 21, 25

6 Oven Interior Light 13, 25
(on some models)

7 oven Light Switch (on some models) 13

8 Surface Burners, Drip Pans 5, 8-I I,
(on some models), and Grates 22-24, 36, 37

9 Oven Vent (location varies) 5, 14, 25

Feature Index See Page

10 Clock and Timer 12

(orl some modds)

11 Lift-Up Cooktop 24
(on models with standard twin burners)

12 Surface Burner Control Knobs 4, 9, I0, 25

13 Oven Control Knob 13, I5,
17-20, 25

14 Oven Shelf Supports 13, 15, 18, 20

15 Lift-Off Oven Door 3, 20, 26

16 Installation Clearances Label

17 Air Intake (under storage drawer, 25
broiler compartment or kick panel)

18 Broiler Pan and Grid 5, 6, I8,
2O, 2I, 25

Air Vents 5, 14, 25



How Does This Cooktop Compare to
Your Old One?
Your new cookrop has gas burners, If you are used to

cooldng with induction or other electric surface units,

you will notice some differences when you use gas
burners.

The best types of cookware to use, plus heat-up and

cool-down times, depend upon the type of burner or

surface unit you have.

The following chart will help you to understand the

differences between gas burner cooktops and any other

type of cooktop you may have used in the past.

Type of Cook-top

Gas Burners

Hectric Coli

@
Solid Disk

G
Radiant (Glass
Ceramic) Cooktop

0
Induction

Description

Regular or sealed
gas burners use
either LP gas
or natural gas,

Flattened meta!
tubing containing
electric resistance
wire suspended
over a drip pan.

Solid cast iron
disk sealed to the

cooktop surface,

Electric coils

under a glass
ceramic cooktop,

High frequency
induction coils
under a glass
surface°

How It Works

Flames heat the pans directly Pan flatness is not critical to cooking results,
but pans should be well balanced. Gas burners heat the pan right away and
change heat settings right away. When you turn the control off, cooking stops
right away.

Heats by direct contact with the pan and by heating the air under the pan, For
best cooldng results, use good quality pans. Electric coils are more forgiving
of warped pans than radiant or solid disks, Heats up quickly but does not
change heat settings as quickly as gas or induction_ Hectric coils stay hot
enough to continue cooldng for a short time after they are turned off.

Heats by direct contact with the pan, so pans must be flat on the bottom for
good cooking results. Heats up and cools down more slowly than electric
coils. The disk stays hot enough to continue cooking after it is turned off.,
Remove the pan from the solid disk if you want the cooking to stop.

Heat travels to the glass surface and then to the cooknvare, so pans must be
flat on the bottom for good cooking results, The glass cooktop stays hot
enough to continue cooking after it is turned of£ Remove the pan from the
surface unit if you want cooking to stop_

Pans must be made of ferrous metals (metal that attracts a magnet). Heat is
produced by a magnetic circuit between the coil and the pan,. Heats up right
away and changes heat settings right away, like a gas cooktop. After turning
the control off, the glass cooktop is hot from the heat of the pan, but cooldng
stops right away°



Surface Cooking

Lighting Instructions for

Standing Pilot Models

The surface burners on these

ranges have standing pilots

that must be lit initially. To

light them:

1. Be sure the surface

burner control knobs are

in the OFF position.

2. Remove the grates and lift the cooktop up (see the

Lift-Up Cooktop section),

3. Locate the two pilot ports and light each of' them
with a match,

NOTE: If the pilot is too high or low, you can adjust it.

See the Adjust the Surface Burner Pilots If Necessary
section of the Installation Instructions.

4. Lower the cooktop° Your surface burners are now

ready for use,

5. Observe the lighted burners. Compare the flames to

pictures in the Problem Solver. If any flame is

unsatisfactory, call for service°

Lighting Instructions for
Electric Ignition Models

-Your surface burners are lighted by electric ignition,

eliminating the need for standing pilot lights with

constandy burning flames,

In case of a power failure, you can light the surface

burners on your range with a match. Hold a lighted
match to the burner, then turn the knob to the LITE

position. Use extreme caution when lighting burners

this way.

Surface burners in use when an electrical power failure

occurs will continue to operate normally.

The electrode of the spark igniter is exposed. When

one burner is turned to LITE, all the burners spark+

Do not attempt to disassemble or clean around any
burner while another burner is on, An electric

shock may result, which could cause you to knock
over hot cookware_

(continued next page)



Surface Cooking (continued)

Surface Burner Controls

The knobs that turn the surface burners on and off are

marked as to which burners they control,

The two knobs on the left control the left front and

left rear burners. The two knobs on the right control

the right front and right rear burners.

On ranges with sealed burners:

•The smaller burner (right rear position) will give

the best simmer results° It offers precise cooldng

performance for delicate foods, such as sauces
or foods which need to cook over low heat for a

long time. It can be turned down to a very low

simmer setting.

" The fight front burner is higher powered than the

others and wil! bring liquids to a boil quicker

(natural gas installations only).

Before Lighting a Burner

" If drip pans are supplied with your range, they
should be used at all times,

• Make sure all grates on the range are in place before

using a burner,

To Light a Surface Burner

Electric Ignition Models:

Push the control knob in and

turn it to LITE. You will hear a

little "dicldng" noise--the sound of

the electric spark igniting the burner,

Standing Pilot Models:

Push the control knob in and turn

it to HI position. The burner should light within a
few seconds.

After the burner ignites, turn the knob to adjust the
flame size.

Hame will be almost horizontal and will lift slightly
away from the burner when the burner is _st

turned on. A blowing sound may be heard the first
few seconds. This normal sound is due to improved

injection of gas and air into the burner. Put a pan on

the burner before lighting it, or adjust the flame to

match pan size as soon as it lights, and the blowing

sound will stop°

After Lighting a Burner

*After the burner ignites, turn the knob to adjust
the flame.

" Check to be sure the burner you turned on is the one

you want to use.

* Do not operate a burner for an extended period of'

time without cookware on the grate° The finish on the

grate may chip without cookware to absorb the heat°

• Be sure the burners and grates are cool before you

place your hand, a pot holder; cleaning cloths or
other materials on them,

I0



How to Select Flame Size

Watch the flame, not the knob, as you reduce heat.

The flame size on a gas burner should match the

cookware you are using.

FOR SAFE HANDLING OF _:
COOK-WARE NEVER LET ........

THE FLAME EXTEND UP
THE, SIDES OF THE

COOKWAREo Any flame larger than the bottom of the

coolcware is wasted and only serves to heat the handle_

Top-of-Range Cookware

Aluminum: Medium-weight cookware is

recommended because it heats quickly and evenly..

Most foods brown evenly in an aluminum skillet. Use

saucepans with fight-fitting lids when cooking with
minimum amounts of water.

Cast-Iron: If heated slowly, most skillets will give

satisfactory results_

Enamelware: Under some conditions, the enamel of

some cookware may melt. Follow cookware

manufacturer's recommendations for cooking methods.

Glass: There are two types of glass cookware--those

for oven use only and those for top-of-range cooking

(saucepans, coffee and teapots). Glass conducts heat

very slowly.

Heatproof Glass Ceramic: Can be used for either

surface or oven cooking. It conducts heat very slowly

and cools very slowly. Check cookware manufacturer's

directions to be sure it can be used on gas ranges°

Stainless Steel: This metal alone has poor heating

properties and is usually combined with copper,

aluminum or other metals for improved heat

distribution. Combination metal skillets usually work

satisfactorily if they are used with medium heat as the
manufacturer recommends.

Wok Cooking
(on models with sealed burners)

We recommend that you use _

only a flat-bottomed wok.

They are available at your
local retail store.

Do not use woks that have

support rings. Use of these

types ofwoks, with or

•without the ring in place,

can be dangerous. Placing

the ring over the burner grate may cause the burner to

work improperly resulting in carbon monoxide levels
above allowable current standards. This could be

dangerous to your health° Do not try to use such woks

without the ring. You could be seriously burned if the

wok tipped over°

Stove Top Grills
(on models with sealed burners)

Do not use stove top grilJs on ._,_,_- AIII_

your sealed gas burners. If

you use the stove top grill on

the sealed gas burner it will

cause incomplete combustion _'!_ii_i_"

and can result in exposure to carbon monoxide levels
above allowable current standards. This can be

hazardous to your health.

11



Clock and Timer (onsomemodels)

©
[ ,,2:oo]©

(appearance may vary)

Follow the directions below if your range has the clock

and timer shown above_ You have the choice of having

the timer show the time counting down or the time of

day. In either case, the timer will signal at the end of

the timer period to alert you that the time is up.

To Set the Clock

NOTE: _'hen you first plug in the range or after a

power failure, the entire C!ocldTimer display wilt

light up._

1. Press the CLOCK pad.

2. Press and hold the UP or DOWN pad and the time

of day will change !0 minutes at a time. To change

the time by single minutes, give the pads short taps.

3. Press the CLOCK pad to start the clock,

To Set theTimer

1, Press the TIMER ONIOFF pad.

2, Use the UP and DOWN pads to set the timer.

Short taps on the UP or DOWN pad change the

timers setting one minute at a time. Pressing and

continuing to hold the UP pad increases the setting
ten minutes at a times

3. Once you have set your timer, press the TIMER

ON/OFF pad to start timing. As the timer counts

down a signal will indicate when one minute is left.

After this signal, the display will count down in

seconds, When time runs out, a final signal will sound.

Press the TIMER ON/OFF pad to stop the signal,

To Display the Clock While
the Timer Is Operating

Pressing the CLOCK pad while the timer is operating

will not interfere with the timers operation; the display

will change m show the clock, but the timer will continue

to count down and will still signal when time is upo

Press the TIMER ON/OFF pad again to change the

display back to show the timer,

Conventional Clock and Timer

(on some models)

The clock and timer are helpful devices that serce

several purposes.

The Clock

To set the dod_, push in the !mob

and turn it to the right. Let the
knob out when the clock hands

reach the correct time. Continue

turning the knob to OFE

Timer

The timer has been combined with the range clock.

Use it to time al! your precise cooking operations.

You'll recognize the timer as the pointer that is
different in color than the clock hands. Minutes are

marked up to 30, and hours are marked up to 4 on the

center ring of the c!ock.

To set the timer, turn the knob to the left without

pushing in--until the pointer reaches the number of

minutes or hours you want to time.

At the end of the set time, a buzzer sounds to tell

you time is up. Turn the knob without pushing

m--until the pointer reaches OFF and the buzzer stops.

To Change or Cancel the Timer Setting

When the timer is counting down, use the UP and

DOWN pads to change the remaining time, or press

the TIMER ON/OFF pad to stop the timer_ The timer

cannot be cancelled unless you have fully completed
"set timer" instructions above.

I2



UsingYour Oven

Before Using Your Oven

Be sure you understand how to set the control

properly. Practice removing and replacing the shelves

while the oven is cool Read the information and tips

on the following pages. Keep this manual handy where

you carl refer to it, especially during the first weeks of

using your new range.

Lighting Instructions for
Standing Pilot Models

Some models have standing oven pilots that must be

lit initially.

To light the oven pilot:

i. Be sure the OVEN CONTROL knob is in the OFF

position.

2. Open the broiler drawer and remove the broiler pan

and grid. This will make it easier for you to reach

inside the broiler compartment°

3. Find the oven pilot port at _,
the back of the broiler

compartment. The long Q )
tube, running from front J

to back, is the oven ""

burner. The pilot port is \
at the back, about one "_

inch below the burner.

4, Using a long match or

match holder, reach in

and light the oven pilot.

• To light the oven burner, turn the OVEN

CONTROL knob to the desired temperature. The

burner should light within 60 seconds.

• Proper flame configuration: While using the oven

burner, visually check the burner flame in the broiler

compartment° If flame does not bum as described in

the Installation section of this manual, adjust the

flame following the directions on those pages,

• Power failure: An electrical power failure will not

affect a lighted standing oven pilot.

Lighting Instructions for
Electric Ignition Models

The oven burner is lighted by electric ignition (on

some models).

To light the burner, turn the OVEN CONTROL

knob to the desired temperature. The burner should

ignite within 30-90 seconds.

After the oven reaches the selected temperature, the

oven burner cycles--off completely, then on with a full

flame--to keep the oven temperature controlled.

Power Outage

CAUTION: Do not make any attempt to operate
the electric ignition oven during an electrical power

failure. The oven or broiler cannot be lit during a

power failure_ Gas will not flow unless the glow bar
is hot.

If the oven is in use when a power failure occurs,
the oven burner shuts offand cannot be re-lit until

power is restored.

Oven Control

The OVEN CONTROL knob

is located on the control panel

on the front of the range.

Simply turn the knob to the

desired cooldng temperatures.

It will normally take 30-90
seconds before the flame

comes on. After the oven reaches the selected

temperature, the oven burner cycles--off completely,
then on with a f_ flame--to maintain the selected

temperature.

Oven Light
(on some models)

Use the switch on the control panel to turn the oven

light on and off_

(c_ntinued next page)
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Using Your Oven (continued)

Oven Shelves

The shelves are designed
wqth stop-locks so, when

placed correctly on the

shelf supports, they will

stop before coming
completely out of the
oven and will not tilt

when you are removing
food from them or

placing food on them.

When placing cookware on a shelf, pull the shelf out

to the bump on the shelf support. Place the cookware

on the shelf, then slide the shelf back into the oven.

This wilt eliminate reaching into the hot oven.

To remove a shelf from

the oven, pull it toward

you, tilt the fi0nt end

upward and pull the
shelf out°

To replace, place the
shelf' on the shelf

support with the stop-locks (curved extension of shelf)

facing up and toward the rear of the oven. Tilt up the

front and push the shelf toward the back of the oven

until it goes past the bump on the shelf'support. Then

lower the front of the shelf and push it all the way back°

Shelf Positions

The oven has five sheff

supports for baking and

roasting as shown in this

illustration A (bottom),

B, C, D and E (top). It

also has a special low shelf

position (R) for roasting

extra large items, such as

a large turkey--the shelf

is not designed to slide out at this position. The shelf

positions for cooking are suggested in the Baking and

Roasting sections.

Oven Vents

The oven is vented through duct openings at the rear

of the cooktop. See Features section. Do not block

these openings when cooking in the oven--it is

important that the flow of hot air from the oven and

fresh air to the oven burners be uninterrupted.

t The vent openings and nearby surfaces may
become hot. Do not touch them.

Do not leave plastic
items on the

cooktop--they may
melt ff left too

close to the vent. vent appearancean_ teeat_envary

" Handles of pots and pans on the cooktop may
become hot ff left too close to the vent.

* Metal items will become very hot ff they are left

on the cooktop and could cause burns.

o Do not leave any items on the cooktop. The hot

air from the vent may ignite flammable items and

will increase pressure in closed containers, which may
cause them to burst.

Oven Moisture

As your oven heats up, the temperature change of

the air in the oven may cause water droplets to

form on the door glass. These droplets are harmless

and will evaporate as the oven continues to heat up.
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Baking
Your oven temperature is controlled very accurately

using an oven control system_ tt is recommended that

you operate the oven for a number of weeks to become

familiar with your new oven's performance° If you

think an adjustment is necessary, see the Adjust the

Oven Thermostat section.

How to SetYour Range for Baking

To avoid possible burns, place the shelves in the

correct position before you turn the oven on.

1. Close the oven door. Turn the OVEN CONTROL.

knob to the desired temperature_

2. Check the food fbr doneness at the minimum time

on the recipe. Cook longer if necessary.

3. Turn the OVEN CONTROL knob to OFF and

then remove foo&

Oven Shelves

Arrange the oven shelf
or shelves in the

desired locations while

the oven is cool. The

correct sheLf position

depends on the kind
of food and the

browning desired.

As a genera! rule, place most foods in the middle of

the oven, on either shelf position B or Co See the

following chart for suggested shelf positions.

O
O

Type of Food Shelf Position

Angel food cake A

Biscuits or muffins B or C

Cookies or cupcakes B or C

Brownies B or C

Layer cakes B or C

Bundt or pound cakes A or B

Pies or pie shells B or C

Frozen pies A (on cookie sheet)

Casseroles B or C

Roasting B or R

Preheating

Preheat the oven if' the recipe calls for it. Preheat

means bringing the oven up to the specified

temperature before putting the food in the oven. To

preheat, set the oven at the correct temperature--

selecting a higher temperature does not shorten

preheat time.

Preheating is necessary for good results when baking

cakes, cookies, pastry and breads. For most casseroles

and roasts, preheating is not necessary. For ovens

without a preheat indicator light or tone, preheat 10

minutes. After the oven is preheated place the food in

the oven as quickly as possible to prevent heat from

escaping.

Baking Pans

Use the proper baking pan. The type of finish on the

pan determines the amount of browning that will occur_

• Dark, rough or dull pans absorb heat resulting in a

browner, crisper crust. Use this type for pies°

• Shiny, bright and smooth pans reflect heat, resulting

in a lighter, more delicate browning. Cakes and

cookies require this type of pan.

• Glass baking dishes also absorb heat. When bakdng in

glass baldng dishes, the temperature may need to be

reduced by 250E (13°C.).

Pan Placement

For even cooking and proper browning, there must be

enough room for air circulation in the oven° Baking

results will be better if baldng pans are centered as

much as possible rather than being placed to the front
or to the back of the oven.

Pans should not touch each other or the walls of the

oven. Allow 1- to 1½-inch (2.5- to 4-cm) space

between pans as well as from the back of the oven, the

door and the sides. If you need to use two shelves,

stagger the pans so one is not directly above the other.

(continued next page)
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Baking  ooo o0o !

Baldng Guides

When using prepared baking mixes, follow package

recipe or instructions for the best baking results°

Cookies

When baking cooldes,
flat cookie sheets

(without sides) produce

better-looking cookies.

Cookies baked in a jelly

roll pan (short sides all

around) may have darker

edges and pa]e or light

browning may occur.

Do not use a cookie sheet so large that it touches
the walls or the door of the oven.

For best results, use only one cookie sheet in the
oven at a time.

Pies

For best results, bake pies in dark, rough or dull pans

to produce a browner, crisper crust. Frozen pies in foil

pans should be placed on an aluminum cookie sheet

for baking since the shiny foil pan reflects heat away

from the pie crust; the cookie sheet helps retain it.

Aluminum Foil

Never entirely cover a
shelf with aluminum

foil. This wilt disturb

the heat circulation and

result in poor baking°
A smaller sheet of f0il

may be used to catch a

spillover by placing it on
a lower shelf several
inches be!ow the food.

Don't Peek

Set the timer for the estimated cooldng time and do

not open the door to took at your food. Most recipes

provide minimum and maximum baking times such as
"bake 30-40 minutes)'

DO NOT open the door to check until the minimum

dine. Opening the oven door fiequently during cooking

allows heat to escape and makes baking times longer°

Your baking results may also be affected.

Cakes

When baking cakes, warped or bent pans wilI cause

uneven baking results and poorly shaped products. A

cake baked in a pan larger than the recipe recommended

will usually be crisper, thinner and drier than it should

be. If baked in a pan smaller than recommended, it

may be undercooked and batter may overflow. Check

the recipe to make sure the pan size used is the one
recommended.
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Adjust the Oven Thermostat---Do It Yourselt?

You may feel that your new oven cooks differently

than the one it replaced. We recommend that you

use your new oven for a few weeks to become more

familiar with it, following the times given in your

recipes as a guide°

If you think your new oven is too hot or too cold,

you can adjust the thermostat yourself. If you think

it is too hot, adjust the thermostat to make it cooler°

If you think it is too cool, adjust the thermostat to
make it hotter.

We do not recommend the use of inexpensive

thermometers, such as those found in grocery stores,

to check the temperature setting of your new oven.

These thermometers may vary 20-40°E (I 1-22°C.).

To Adjust the Thermostat:

Pull the OVEN CONTROL knob off' the range and
look at the back side°

To make adjustment, loosen (approximately one turn),

but do not completely remove, the two screws on the

back of the knob° With the back of the knob facing

you, hold the outer edge of the knob with one hand
and turn the front of the knob with the other hand.

(appearance may vary)

To raise the oven temperature, move the top screw

toward the right. You'll hear a click for each notch you

move the knob. To lower the temperature, move the

top screw toward the left. Each click will change the

oven temperature approximately 10°E (6°C.).
[Range is plus or minus 60°E (33°C.) from the arrow.]

We suggest that you make the adjustment one click

from the original setting and check oven performance

before making any additional adjustments_

After the adjustment is made, retighten screws so they

are snug, but be careful not to overtighten. Reinstall

knob on range and check perfbrmance.

Air Adjustment Shutter
for Oven Burners

The air adjustment shutter for the bottom burner

regulates the flow of air to the flames.

See the Installation Instructions of this manuaJ for

instructions for location and proper adjustment of
the shutter.
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Roasting
Roasting is cooking by dry heat. Tender meat or

poultry can be roasted uncovered in your oven.

Roasting temperatures, which should be low and

steady, keep spattering to a minimum_

The oven has a special

low shelf position (R) just
above the oven bottom.

Use it when extra cooldng

space is needed, for

example, when roasting a

large turkey. The shell: is

not designed to slide out

at this position.

Roasting is really a baking procedure used for meats.

Therefore, the oven controls are set for Baking. (You

may hear a slight clicldng sound indicating the oven is

wortdng properly.)

Most meats continue to cook slightly while standing

after being removed from the oven. Recommended,

standing time for roasts is 10 to 20 minutes. This

allows the roasts to firm up and makes them easier to

carve. The internal temperature will rise about 5° to

10°E (3 ° to 6°C_). If you wish to compensate for the

temperature rise, remove the roast from the oven when

its internal temperature is 5 ° to 10°E (3 ° to 6°C.) less

than the temperature shown in the Roasting Guide.

Remember that food will continue to cook in the hot

oven and therefore should be removed when the

desired internal temperature has been reached.

1. Position oven shelf at

position B for small

size roast [3 to 5 lbs.

(1o3 to 2.3 kg)] and

at position R for

larger roasts,

2. Check the weight of' the meat_ Place the meat fat-

side-up or the poultry breast-side-up on roasting

grid in a shallow pan. The melting fat will baste the

meat. Select a pan as close to the size of the meat as

possible. (The broiler pan with grid is a good pan

for this.)

3. Turn the OVEN CONTROL knob to the desired

temperature (you may hear a slight clicldng sound,

indicating the oven is worldng properly)° See the

Roasting Guide for temperatures and approximate

cooking times°

4. When roasting is finished, turn the OVEN
CONTROL knob to OFF and then remove the

food from the oven.

Dual Shelf Cooking

This allows more than one food to be cooked at the

same time, For example: While roasting a 20-1b_

(10 kg) turkey on shelf position R, a second shelf

(if so equipped) may be added on position D so that

scalloped potatoes can be cooked at the same time.

Calculate the total cooking time to enable both dishes

to complete cooking at the same time. Allow 15-20

minutes of additional cooking time for the potatoes.

Use of Aluminum Foil

You can use aluminum

foil to line the broiler pan.

This makes clean-up easier

when using the pan for

marinating, cootdng with

fruits, cooking heavily

cured meats or basting

food during cooking.

Press the foil tightly around

the inside of the pan_

Frozen Roasts

Frozen roasts of beef, pork, lamb, etc., can be started

without thawing, but allow 15 to 25 minutes per

pound (450 grams) additional time [15 minutes per

pound for roasts under 5 pounds (2.3 kg), more time

for larger roasts].

Make sure poultry is thawed before roasting. Unthawed

poultry often does not cook evenly_ Some commercial

frozen poultry can be cooked successfil!ty without thawing.

Follow the directions given on the package label.
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Roasting Guide

Oven Approximate Roasting Time Internal
Type Temperature Doneness in Minutes per Pound Temperature

M[eat 3 to 5 lbs° 6 to 8 1

Tender cuts; rib,
high quality sirloin tip,
rump or top round*

Lamb leg or bone-in
shoulder*

Veal shoulder,
leg or loin*

Pork loin, rib
or shoulder*

Ham, precooked

325°E (163°C_)

325_E (163°C,)

325°E (163°C)

325°E (163°C)

325°E (163°C.)

I
Ra_e:

Medium:
Well Done:

Rare:

Medium:
Well Done:

Well Done:

Well Done:

(1.4 to 2.3 kg) (2.7 to 3.6 kg)
24-35 18-25
35-39 25-31
39-45 3t-33

21-25 20-23
25-30 24-28
30-35 28-33

35-45 30-40

35-45 30-40

140-150°F (60-66°C.)y
I50-160OE (66-7i _C)
170-185°E (77-850C)

140-150°E (60-66°C_)t
150-160°E (66-71°C.)
170-185°E (77-85°C.)

I70-180°E (77-82°C)

170-180°E (77-82°C)

Poultry

325°E (163°C.)
350°E (1770C_)

To Warm:

Chicken or Duck
Chicken pieces

Well Done:
Well Done:

18-23 minutes per pound
(450 grams) any weight

Turkey 325oE (163oc,) Well Done:

3 to 5 lbs. Over 5 lbso

(1.4 to 2.3 1_3 (2.3 kg
35-40 30-35
35-40

10 to 15 lbs. Over I lbs.

(4.5 to 6.8 _ (6.8
16-22 12-I9

115-125°E (46-52°C.)

t85-190_E (85-88°C)
t85-190°E (85-88°C)

In thigh:
185-190°E (85-88°Co)

*For boneless rolled roasts over 6" (15 cm) thick, add 5 m t0 minutes per pound (450 grams) to times given above.

tThe U_S,_Department of Agriculture says, "Rare beef is pop_ar, but you should know that cooking it to only 140°F (60°C,) means some
food poisoning organisms may survive." (Source: Safe Food Book. Your Kitchen Guide. USDA Rev. June 1985o)
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Broiling
Broiling is cooking food by direct heat from above the

food. Your range has a convenient compartment be!ow

the oven for broiling. It also has a specially designed

broiler pan and grid that allows the dripping fat to

drain away fi'om the high heat of the gas flame.

Distance from the heat source may be changed by

positioning the broiler pan and grid on one of the

three shelf positions in the broiler compartment A

(bottom of broiler compartment), B (middle) and C (top).

Most fish and tender cuts of meat can be broiled.

Follow these directions to keep spattering and smoking
to a minimum°

The oven and broiler compartment doors must be

closed during broiling.

Turn most foods once during cooking (the exception is

thin fillets of fish; oil one side, place that side down on

the broiler grid and cook without turning until done).

Time the food for about one-half the total cooking

time, turn the food, then continue to cook to the

preferred donenesso

How to Broil

1. The broiler compartment does not need to be

preheated for broiling.

2. tf the meat has fat or gristle around the edge, cut

vertical slashes through both about 2" (5 cm) apart,

but do not cut into meat. If desired the fat may be

trimmed, leaving a layer about 1t8" (3 mm) thick.

3. Arrange the food on the grid and position the

broiler pan on the appropriate shelf in the broiler

compartment. Placing the food closer to flame sears

the exterior and increases the surface browning of

food, but also increases spattering and the possibility

of fats and meat juices igniting.

4. Close the broiler door and turn the OVEN

CONTROL knob to BROIL

5. When broiling is finished, turn the OVEN

CONTROL knob to OFE Remove the broiler pan

from the broiler compartment and serve the food

immediately_ Do not leave a soiled broiler pan and

grid inside the range.

Use of Aluminum Foil

You can use aluminum foil

to line your broiler pan

and broiler grid. However,

you must mold the foi!

tightly to the grid and cut

slits in it just like the grid.

Without the slits, the foil will prevent fat and meat

juices from draining to the broiler pan. The juices

could become hot enough to catch on fire. If you do

not cut the slits, you are frying, not broiling°

Questions & Answers

Q.When broiling o is it necessary to always use a

grid in the pan?

A. Yes. Using the grid suspends the meat over the pan.

As the meat cooks, the juices fall into the pan, thus

keeping the meat drier. Juices are protected by the

grid and stay cooler, thus preventing excessive

spatter and smoking.

Q. Should I salt the meat before broiling?.

A. No. Salt draws out the juices and allows them to

evaporate. Always salt after cooking. Turn the meat

with tongs; piercing the meat with a fork also allows

the juices to escape. When broiling poultry or fish,
brash each side often with butter,

Q.Why are my meats not turning out as brown as
they should?

A. Check to see if you are using the recommended

broil position. Broil for the longest period of time

indicated in the Broiling Guide. Turn the food only

once during broiling.
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Broiling Guide

The oven and broiler compartment doors must be

closed during broiling.

• Always use the broiler pan and grid that comes with

your range, It is designed to minimize smoking and

spattering by trapping juices in the shielded lower

part of the pan.

° For steaks and chops, slash fat evenly around the

outside edges of the meat. To slash, cut crosswise

through the outer fat surface just to the edge of the

meat. Use tongs to turn the meat over to prevent

piercing the meat and losing juices.

• If desired, marinate meats or chicken before broiling.

Or brush with barbecue sauce last 5 to 10 minutes only:

". When arranging the food on the pan, do not let fatty

edges hang over the sides because dripping fat could
soil the oven.

• The broiler compartment does not need to be

preheated° However, for very thin foods, or to

increase browning, preheat if desired_

• Frozen steaks can be broiled by positioning the

broiler pan and grid at next lowest shelf position and

increasing cooking time given in this guide 1 _ times

per side.

Quantity and/or Broil 1st Side 2nd Side
Food Thickness Position Minutes Minutes Comments

Bacon 1/2 lb. (227 g) B 4 3 Arrange in single layer.
(about 8 thin slices)

1 lb. (450 g) (4 patties) B 10-11 4-5 Space evenly, Up to 8 patties take
1t2"-314" (I3-19 ram) thick about same time.

,, ,,,.,,,,,,,,,,, , , ,,,

Ground Beef
Well Done

BeefSteaks
Rare
Medium
Well Done

Rare

Medium
Well Done

Chicken

Bakery Products
Bread (Toast) or
Toaster Pastries
English Mui_ns

Lobster Tails

1" (2.5 cm) thick
[1-1_ lbs. (450 g--680 g)]

Hanl Slices

Precooked

Pork Chops
Well Done

1½" (3,8 cm) thick
[2-2_ lbso (907 g-l. I 3 kg)]

I whole [2-2½ lbs_
(907 g-IA3 kgO]
split lengthwise
Bone-in, 4 bone-in breasts

2-4 slices
1 pkg (2)
2, split
2-4

[6-8 oz_(170 g-227 g) each]

Fish 1 lb. (450 g) fillets
114"112"

(6-13 mm) thick

1" (Z5 cm) thick
1/2" (13 ram) thick

2 [112" (13 ram) thick]
2 [1" (2_5 cm) thick],
about 1 lb. (450 g)

C
C
B

C
C
B

A

A

C

C

A

C

B
B

B
B

9
12
13

10
12-15

25

30-35

25-30

2-3

3-5

7
5-6
8-9

6-7
10-I2
!6-t8

15

10-15

tt2-1

Steaks less than 1" (2.5 cm) thick cook
through before browning. Pan frying is
recommended,

Slash fat.,

Reduce times about 5 m 10 minutes per
side for cut-up chicken. Brush each side with
melted butter° Broil with sldn side down first,

Space evenly, Place English muffins
cut-side-up and brush with butter,
if desired.

13<6 ............DoZt "Cutthrou b'ad ofsh Uandsproodopon
turn over, Brush with melted butter before broiling

and after half of broiling time.

5 5 Handle and turn very carefi._y. Brush with
lemon butter before and during broiling, if
desired. Preheat broiler to increase browning.

Increase times 5 to 10 minutes per side
for I'A" (3.8 cm) thick or home cured,

Slash fat.

8
6

I0

13

8
6

,,,,, ,,,,,,,, , ,

4-5
9-t2

Lamb Chops
Medium
Well Done

Medium

Well Done

_ener$_

similar precooked
sausages, bratwusst

2 [1" (2.5cm) thick],
about 10-!2 oz. (284-340 g0

2 [1½" (3,8 cm) thi&],
about I lb. (450 g)

lb,(450 pkg,(10)

B
B

B
B

C

8
10

I0
17

6

4-7
10

4-6
12-14

1-2

Slash fat,

If desired, split sausages in half length-
wise; cut into 5-6" (i3-15 cm) pieces.
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Care and Cleaning

Proper care and cleaning are important so your range

wil! give yo u efficient and satisfactory service. Follow

these directions carefully in caring for it to help assure

safe and proper maintenance_

BE SURE El FCTRICAL POWER IS

DISCONNECTED BEFORE CLEAN!NG ANY

PART OF YOUR RANGE.

Sealed Burner Assemblies

(on some models)

CAUTION: DO NOT OPERATE THE BURNER

WITHOUT ALL BURNER PARTS AND DRIP

PANS (IF SO EQUIPPED) IN PLACE.

Burner Cap

\\
Pan

(on some models)

Base

Turn all the controls off before removing burner
parts and drip pans (ff so equipped).

The burner grates, caps, heads and drip pans

(if so equipped) can be lifted off, making them easy
to cle_°

The electrode of

the spark igniter is

exposed, When one
burner is turned to

HTE, all the

burners spark.

Do not attempt to disassemble or clean around any
burner while another burner is on. An electric

shock may result, which could cause you to knock
over hot cookware.

Burner Heads

(on sealed burners only)

The holes in the burners of Clean these
/hofes

your range, and the spark (__- thoroughlyon
electrodes, must be kept _ each burner

clean at all times for proper

ignition and an even, unhampered flame.

You should dean the burner heads routinely_

especially after bad spillovers, which could clog these

boles. Wipe off burner heads_ If heavy spitlover occurs,

remove burner heads from range.

Remove the burner grate and burner cap. Then lift the
burner head straight up.

To remove burned-on food, soalc the burner head in a

solution of mild liquid detergent and water_ Soak the

burner head upside-down for 20 to 30 minutes in a

solution of hot water and mild liquid detergent. If the

food doesn't rinse off completely, scrub it with soap

and water and a soft brush or plastic scouring pad.

For more stubborn stains, use a cleanser like Soft

Scrub ® brand or Bon AmP brand, Rinse well to

remove any traces of the cleanser that might clog

the burner openings. Do not use steel wool because it

will clog the burner openings and scratch the burners.

If the holes become clogged, clean them with a

sewing needle or twist tie.

Before putting the burner head back, shake out

excess water and dry it thoroughly by setting it in a

warm oven for 30 minutes, Then place it back in the

range, making sure the pin in the burner base goes in
the hole in the burner head, and that the burner heads

are properly seated and level.

Burner Caps
(on sealed burners only)

Lift off when cool. Wash burner caps in

hot, soapy water and rinse with clean

water. If desired, soak up to 30

minutes. Scour with a plastic scouring pad to remove

burned-on food particles. Dry in a warm oven or with
a cloth--don't reassemble them wet_
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Burner Base

(on sealed burners only)

The burner base (the part of the burner

fastened to the cooktop) may be /C_=_
cleaned with a soft brush and a mild

cleanser. Clean all food residues from

around the spark electrode. Do not use steel wool;
small bits of steel wool will short out the electrode°

Rinse well.

Burner Grates

Lift out when cool. The

grates should be washed

regularly and, of course,

after spillovers. Wash

them in hot, soapy water and rinse with clean water°

_After cleaning, dry them thoroughly by putting them

in a warm oven for a few minutes. Don't put the grates

back on the range wh_e they are wet. When replacing

the grates, be sure they're positioned securely over the
burners.

To prevent rusting on cast iron grates, apply a light

coating of cooking oil on the bottom of the grates.

To get rid of burned-on food, place the grates in a

covered container (or plastic bag) with 1/4 cup

(62 ml) ammonia to loosen the soil. Then scrub with a

soap-filled scouring pad if necessary.

Although they're durable, the grates will gradually lose

their shine, regardless of the best care you can give

them. This is due to their continual exposure to high

temperatures.

Do not operate a burner for an extended period of
time without cookware on the grate. The f'mish on

the grate may chip without cookw_e to absorb the heat.

Drip Pans
(on some models )

Remove the grates and lift

out the drip pans. The

drip pans can be cleaned

in a dishwasher or by

hand. To get rid of

burned-on food, place the drip pans in a covered

container (or plastic bag) with 1/4 cup (62 ml)

ammonia to loosen the soil. Then scrub with a soap-

filled scouring pad if necessary.

Cooktop Surface

To avoid damaging the porcelain enamel surface of
the cooktop and to prevent it from becoming dull,
clean up spills right away. Foods with a lot of acid

(tomatoes, sauerkraut, fruit juices, etc.) or foods with

high sugar content could cause a dull spot if allowed
to sit.

When the surface has cooled, wash and rinse° For

other spills such as fat spatterings, etc, wash with soap
and water once the surface has cooled. Then rinse and

polish with a dry cloth.

Be careful when you clean the cooktop because the

area over the pilot will be hot (on models with

standing pi!o_s).

Do not store flammable materials in an oven or

near the cooktop. Do not store or use combustible

materials, gasoline or other flammable vapors and

liquids in the vicinity of this or any other appliance.

(continued next page)
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Care and Cleaning (continued)

Standard Twin B u rners

(on some models)

Grate

Pan
(on some models)

9 _) ' ' "\_'0 .......................St, fface Burner

CaS,UTION: DO NOT OPERATE THE BURNER

WITHOUT ALL BURNER PARTS AND DRIP

PANS (IF SO EQU-IPPED) IN PLACE.

On models with standard twin burners, the

cook-top lifts up for easy access.

Turn all the controls off before removing burner
parts and drip pans (ffso equipped).

The burner grates and drip pans (if' so equipped) can

be lifted off, makdng them easT m clean,

The holes in the surface

burners of your range

must be kept clean at all

times for proper

ignition and an even,
unhampered flame.

You should dean the

surface burners

routinely, especially

after bad spillovers,

"which could clog these

_( Clean these
holes

thoroughly
on each
burner.

holes_ Wipe off the surface burners, tf hea W spitlover

occurs, remove the surface burners from the range.

Burners lift out for cleaning_ Lift up the cooktop and
then lift out the surface burners.

To remove bin-ned-on food, soak the surface burner

in a solution of mild liquid detergent and water. Soak

the surface burner for 20 to 30 minutes° For more

stubborn stains use a cleanser lilie Soft Scrub ® brand

or Bon Ami ® brand. Rinse we!! to remove any traces

of the cleanser that might clog the burner openings.

Do not use steel wool because it wil! clog the surface

burner openings and scratch the surface burners, if

the holes become clogged, clean them with a sewing
needle or twist tie.

Before putting the surface burner back, shake out

excess water and then dry it thoroughly by setting it in

a warm oven for 30 minutes. Then place it back in the

range, maidng sure it is properly seated and level.

Check the flame pattern of each burner. If the flames

are "jumpy" (not steady), clean the holes again with a

sewing needle or twist tie.

Lift-Up Cooktop
(on models with standard twin burners)

Clean the area under the cooktop often. Built-up soil,

especially grease, may catch on fire.

To make cleaning easier, the cooktop may be lifted up.

To raise the cooktop:

1. Be sure the burners

are turned off.

2. Remove the grates r

3. Grasp the two front
burner wells and

lift up.

Some models have dual support rods that will hold the

cooktop up while you clean underneath it,

After deanlng under the cooktop with hot, soapy

water and a clean cloth, lower the cooktop. Be careful
not to pinch your fingers. Lower cooktop gently to
avoid blowing out pilot flames (on models with
standing pilots).
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Oven Air Vents

Never block the vents (air openings) of the

range. They provide the air inlet and outlet that are

necessary for the range to operate properly with

correct combustion. Air openings are located at the

rear of the cooktop, at the top and bottom of the

oven door, and at the bottom of the range, under

the kick panel, storage drawer or broiler drawer

(depending on the model)°

Broiler Pan and Grid

After broiling, remove the broiler pan from the oven

or broiler compartment (depending on your model).

Remove the grid from the pan. Carefully pour out

grease from the pan into a proper container. Wash and

rinse the broiler pan and grid in hot water with a soap-

filled or plastic scouring pad.

If food has burned on, sprinlde the grid with

detergent while hot and cover with wet paper towels or

a dishcloth° Soaking the pan will remove burned-on foods.

Both the broiler pan and grid can also be cleaned in
the dishwasher.

Do not store a soiled broiler pan and grid anywhere in

the range_

Oven Shelves

Clean the shelves with an abrasive cleanser or steel

wool. After cleaning, rinse the shelves with clean water

and dry with a clean cloth°

Control Panel and Knobs

It's a good idea to wipe the control panel after each use

of the oven. Clean with mild soap and water, or

vinegar and water, rinse with clean water and polish

&y with a soft cloth.

Do not use abrasive cleansers, strong liquid cleaners,

plastic scouring pads or oven cleaners on the control

panel--they will damage the finish. A 50/50 solution

of vinegar and hot water works wel!.

The control knobs may be removed for easier

deaning. To remove knob, pull it straight off the

stem. If knob is difficult to remove, place a towel or

dishcloth between the knob and control pane! and pull

gently. Wash the knobs in soap and water, or vinegar
solution, but do not soak.

Metal parts can be cleaned with soap and water. Do
not use steel wool, abrasives, ammonia, acids or

commercial oven cleaners. Dry with a soft cloth°

Oven Light Bulb
(on some models)

The light bulb is located in f"-_'_. /_
the upper left corner of the /., ",_-f'_7._%

oven. Before replacing your

oven light bulb, disconnect

the electrical power to the

range at the main fuse or circuit breaker panel or

unplug the range from the electrical outlet° Let the

bulb cool completely before removing it. Replace the

bulb with a 40 watt appliance bulb only. Do not touch

a hot bulb with a damp cloth as the bulb will break.

(continued next page)
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Care and Cleaning <coo ooo+

Lift-Off Oven Door

The oven door is removable but it is heavy. You may

need help removing and replacing the door.

To remove the door, open it a few inches to the

special stop position that wil! hold the door open°

Grasp firmly on each side and lift the door straight up

and off the hinges.

NOTE: Be careful not to place hands between the

hinge and the oven door frame as the hinge could snap

back and pinch fingers.

To replace the door, make sure

the hinges are in the special stop

position, Position the slots in the

bottom of the door squarely over

the hinges. Then lower the door

slowly and evenly over both

hinges at the same time. If hinges

snap back against the oven frame,

pull them back out.

TO CLEAN THE DOOR:

(Do not immerse door in water°)

Inside of door:

• Allow to cool before cleaning. For light soil, wipe

frequently with mild soap and water (especially after

cooldng meat). This will prolong the time between

major cleanings. Rinse thoroughly.

NOTE: Soap left on the oven door causes
additional stains when the oven is reheated.

" For heavy soil, choose an oven cleaner (for continuous

cleaning oven, before applying commercial oven

cleaner, remove the oven door) and follow label

instructions. Rinse well.

Outside of door:

• Use soap and water to thoroughly clean the top, sides

and front of the oven door. Rinse well. You may also

use a glass cleaner to clean the glass on the outside of
the door+

• Spitlage of marinades, fruit juices, tomato sauces and

basting materials containing acids may cause

discoloration and should be wiped up immediately.

When surface is coo!, clean and rinse.

• Do not use oven deaners, cleansing powders or
harsh abrasives on the outside of the door.

Porcelain Oven Interior

(on all models except continuous cleaning models)

With proper care, the porcelain enamel interior will

retain its attractive finish for many yearn

Soap and water will normally do the job. Heavy

spattering or spillovers may require cleaning with a

mild abrasive cleanser. Soapy, wet pads may also be

used. Do not allow food spills with a high sugar or

acid content (such as milk, tomatoes, sauerkraut, fruit

juices or pie filling) to remain on the surface_ They

may cause dull spots even after cleaning.

Household ammonia may make the cleaning job easier.

Place 1/2 cup (125 ml) ammonia in a shallow glass

pan and leave in a cold oven overnight. The ammonia

fumes will help loosen the bvrned-on grease and food°

When necessary, you may use a commercial oven

cleaner. Follow the package directions.

Cautions about using spray-on oven cleaners:

" Be careful where the oven cleaner is sprayed.

" Do not spray oven cleaner on the electrical controls

and switches (on some models) because it could

cause a short circuit and result in sparking or fire.

° Do not allow a film from the cleaner to remain on

the temperature sensing bulb--it could cause the

oven to heat improperly. (The bulb is located at the

rear of the oven.) Carefully wipe the bulb clean after

each oven cleaning, being careful not to move the

bulb as a change in its position could affect how the
oven bakes.

Do not spray any oven cleaner on the outside oven

door, handles or any exterior surface of the oven,

cabinets or painted surfaces. The cleaner can damage
these surfaces.
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Oven Bottom

The oven bottom has a porcelain enamel finish.

To make cleaning easier, protect the oven bottom from

excessive spillovers by placing a cookie sheet on the

shelf below the shelf you are cooking on. You can use

aluminum foil if you do not cover the whole shelf.

This is particularly important when baking a fruit pie

or other foods with a high acid content. Hot fruit

fillings or other foods that are highly acidic (such as

milk, tomatoes or sauerkraut, and sauces with vinegar

or lemon juice) may cause pitting and damage to the
porcelain enamel surface and should be wiped up

immediately_

If" a spillover does occur on the oven bottom, allow
the oven to cool first. Remove the oven bottom for

easier clean-up and to prevent damage to the

continuous cleaning oven coating (on some models).

Frequent wipings with mild soap and water

(particularly after cooking meat) wili prolong the time

between major cteanings. Rinse thoroughly. Soap left
on the oven bottom can cause stains.

For heavy soil, use an abrasive cleaner or a soap-filled

scouting pad. A commercial oven cleaner may also be

used, following the package directions,

Removable Kick Panel
(on some models)

The kick panel may be removed for cleaning

under the vange_

To remove, lift up the bottom of

the panel slightly to disengage the

panel from the tabs at the base of

the range. Pull the bottom of the

panel forward until the spring clips

are released at the top of the panel.

To replace, insert the two slots at

the bottom of the panel onto the _-_,...

two tabs at the base of the range

and push the top of the panel

forward to engage the spring clips.

Removable Broiler Drawer

(on some models)

To remove:

1. When the broiler is cool, remove the grid and pan.

2. Pull the broiler drawer out until it stops, then push
it back in about one inch.

3, Grasp the handle, lift and

pull the broiler' drawer out.
Clean the broiler drawer

with hot, soapy water_

To replace:

Hold the broiler drawer in the raised position as you

slide it partway into the range. Then lower the drawer

and push it completely closed.

Removable Storage Drawer
(on some models)

The storage drawer is a good place to store cookware

and bakeware. Do not store plastics and flammable
material in the drawer_

Do not overload the storage drawer. If the drawer is

too heavy, it may slip off the track when opened.

The storage drawer may be removed for cleaning under

the range. Clean the storage drawer with a damp cloth

or sponge, Never use harsh abrasives or scouring pads.

To remove the storage drawer:

1. Pull the drawer straight out

until it stops.

2, Tilt the front of the drawer

up and free of the range.

To replace the storage drawer:

1, Set the stops on the back of the drawer over the

stops in the range.

2. Slide the drawer evenly and straight back, so that

the rails in the range are engaged.

(continued nextpage)
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Care and Cleaning (ooo ouod)

Special Care of the Continuous

Cleaning Oven Interior
(on some models)

The continuous deanlng oven deans itself while

cooking. The oven walls are finished with a special

coating that cannot be cleaned in the usual manner

with soap, detergents, steel wool pads, commercial

oven cleaners, coarse abrasive pads or coarse brushes.

Use of such cleansers and!or the use of oven sprays will

cause permanent damage.

The special coating is a porous ceramic material,

which is dark in color and feels slightly rough to the

touch. If magnified, the surface would appear as peaks,

valleys and sub-surface "umnels2' This rough finish

tends to prevent grease spatters from forming little

beads or droplets that run down the side walls of a

hard-surface oven liner, leaving unsightly streaks that

require hand cleaning, Instead, when spatter hits the

porous finish, it is dispersed and partially absorbed°

This spreading action increases the exposure of oven
soil to heated air and makes it somewhat tess noticeable_

Soil may not disappear completely and at some time

after extended usage, stains may appear that cannot be
removed.

The special coating works best on small amounts of

spatter. It does not work well with larger spills, especially

sugars, egg or dairy mixtures. The oven bottom does

not have the continuous cleaning oven coating and can

be removed and cleaned with a commercial oven deaner.

This special coating is not used on the oven shelves,
oven bottom or the inside of the oven door. Remove

these to clean with a commercial oven cleaner to prevent

damaging the continuous cleaning oven coating.

Make sure the oven bottom is in place before you

turn the oven on for any reason.

Use care in removing and replacing the oven bottom

and shelves and in placing and removing dishes and

food to avoid scratching, rubbing or otherwise

damaging the porous finish on the oven wails.

To Clean the Continuous Cleaning Oven:

1. Let range parts cool before handling. We

recommend rubber gloves be worn when cleaning.

2. Remove shelves and cooleware.

3. Soil visibility may be reduced by operating the oven

at 400°E (204°C.)° Close the door and turn OVEN

CONTROL lmob to 400°E (204°C.). Time for at

least four hours. Repeated cycles may be necessary

before improvement in appearance is apparent.

Remember: During the operation of the oven, the

door and other range surfaces will get hot enough

to cause burns. Do not touch. Let the range cool
before replacing the oven shelves.

4. Ifa spillover or hea W soiling occurs on the porous

surface, as soon as the oven has cooled, remove as

much of the soil as possible using a small amount of

water and a stiff-brisde nylon brush. Use water

sparingly and change it frequently, keeping it as clean

as possible, and be sure to blot it up with paper

towels, c!oths or sponges. Do not rub or scrub with

paper towels, cloths or sponges, since they will leave

unsightly lint on the oven finish° If water leaves a

white ring on the finish as it dries, apply water again

and blot it with a clean sponge, starting at the edge

of the ring and worldng toward the center.

The oven bottom has a porcelain enamel finish.

The oven bottom comes out for cleaning away from

the continuous cleaning oven,

The inside of the oven door has a porcelain enamel

finish. The oven door lifts off for cleaning away from

the continuous cleaning oven. For instructions on how
to clean the inside of the oven door refer to the

Lift-Off Oven Door section.

Do not use soap, detergent, steel wool pads,
commercial oven deaners, silicone oven sprays,
coarse pads or coarse brushes on the porous
surface. These products will spot, clog and damage

the porous surface and reduce its ability to work.

Do not scrape the porous surface with a knife or

spatula they could permanently damage the finish,
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Installation instructions

FORYOUR SAFETY

If you smell gas:

1. Open windows.

2. Don't touch electrical switches.

3. Extinguish any open flame.

4. Immediately call your gas supplier.

FORYOUR SAFETY

Do not store or use combustible materials, gasoline
or other flammable vapors and liquids in the

vicinity of this or any other appliance.

BEFOREYOU BEGIN

Read these instructions completely and carefitlly.

IMPORTANT: Save these instructions for the local

electrical inspector's use.

INSTALLER: Leave these instructions with the

appliance after installation is completed.

CONSUMER: Keep this Use and Care Manual and
the Installation Instructions for future use.

This appliance must be properly grounded.

WARNING

Improper installation, adjustment, alteration, service

or maintenance can cause injury or property damage.
Refer to this manual. For assistance or additional

information, consult a qualified installer, service

agency, manufacturer (dealer) or the gas supplier.

Never reuse old flexible connectors. The use of old

flexible connectors can cause gas leaks and personal

injury. Always use NEW flexible connectors when

installing a gas appliance.

CAUTION

Do not attempt to operate the oven of this range
during a power failure (electric ignition models only).

IMPORTANT

Remove al! packing material and literature from oven

before connecting gas and electrical supply to range.

DIMENSIONS AND CLEARANCES

Provide adequate clearances between the range and

adjacent combustible surfaces.

Depth with door closed
(Includes door handle):

30" 28¼" (7t 8 cm)

"_"-(76 2 ore) (GIass door)
27'A" (69,9 cm)

(Porcelain door)

i T
Product Height*

(see chart below) 36 V." ± TA-
(92,1 cm ± 6 mm)

Depth with door open:

46%" (117,8 cm)
(Glass door) \

46V/' (117,5 cm)
(Porcelain door) _\_-_

i'Product Height:

40 ° (101.6 cm) 61011 61118 61258
61018 61251 71051
61111

144" (111.8 cm) 71151 71158
,,,,,,,, ,,, ,,,,,,,,,, ,,,,, ........

46½ _ (118.1 cm) 71651 71751 72755
71658 71758 72758
71665 72751

Minimum
to cabinets
on either
side of
range Maximum

above (33 cm

countedops ff

Front edga

of range
side panel

(6 ram) forward
from
cabinet

29 (continued next page)



Installation Instructions ( o0  nu0d)

Important Safety Instructions

• Installation of this range must conform with local
codes, or in the absence of local codes, with the

National Fuel Gas Code, ANSI Z223.1, latest
edition. In Canada, installation must conform

with the current Natural Gas Installation Code,

CAN/CGA-B149.1 or the current Propane
Installation Code, CAN/CGA-B149.2 and with

local codes where applicable.

This range has been design-certified by the American

Gas Association according to ANSI Z21° 1, latest

edition and Canadian Gas Association according to

CA_N/CGA-t. 1 latest edition. As with any appliance

using gas and generating heat, there are certain safety

precautions you should follow. You will find these

precautions in the Important Safety Instructions

section in the front of this manual. Read them caref_y.

• Have your range installed by a qualified installer or
service technician.

• Your range must be electrically grmmded in accordance
with local codes or, in the absence of local codes, in
accordance with the National Electrical Code

(ANSIINFPA 70, latest edition). In Canada, electrical

grounding must be in accordance with the current
CSA-C22°l Canadian Electrical Code Part 1 andlor

local codes. See Electrical Connections in this section.

• Before installing your range on linoleum or any other

synthetic floor covering, make sure the floor coveting

can withstand 180°E (82°C.) without shrinldng,

warping or discoloring. Do not insta_ the range over

carpeting unless a sheet of 1/4" (6 mm) thick

plywood or similar insulator is placed between the

range and carpeting.

• Make sure the wall coverings around the range

can withstand heat generated by the range up to

200°E (93oC.),

• Avoid placing cabinets above the range. To reduce

the hazard cansed by reaching over the open flames

of operating burners, install a ventilation hood over

the range that projects forward at least 5" (12.7 cm)

beyond the front of the cabinets.

• The ventilating hood must be constructed of sheet

metal not less than 0.0122" (o31 mm) thick° Install

above the cooldng top with a clearance of not less

than 1/4" (6 ram) between the hood and the

underside of the combustible material or metal

cabinet. The hood must be at least as wide as the

appliance and centered over the appliance. Clearance

between the cooldng surface and the ventilation
hood surfaceMUST NEVER BE LESS THAN 24"

(61 cm).

EXCEPTION: Installati0n of a listed microwave

oven or cooking appliance over the cooktop shall

conform to the insta_ation instructions packed with

that appliance.

- If cabinets are placed above the range, allow a

minimum clearance of 30" (76.2 cm) between the

cooking surface and the bottom of unprotected
cabinets.

° Ifa 30" (76.2 cm) clearance between cootdng surface
and overhead combustible material or metal cabinets

cannot be maintained, protect the underside of the

cabinets above the cooldng top with not less than

1t4" (6 mm) insulating millboard covered with sheet

meta! not less than 0.0122" (,31 mm) thick.

° Clearance between the cooldng surface and protected
cabinets MUST NEVER BE LESS THAN 24"

(61 ca), The vertical distance from the plane of the

cooking surface to the bottom of adjacent overhead

cabinets extending closer than 1" (2°5 cm) to the

plane of the range sides must not be less than 18"

(45.7 cm). (See the Dimensions and Clearances

illustration in this section.)

• CAUTION: Items of interest to children should not

be stored in cabinets above a range or on the

backsplash of a range--children climbing on the

range to reach items could be seriously injured.
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WARNING
All ranges can tip and injury could

result. To prevent accidental tipping of

the range, attach an approved Anti-Tip

device to the wall. (See Installing the

Anti-Tip Device in this section°) To

check if the device is installed and engaged

properly, carefully tip the range forwar&

The Anti-Tip device should engage and

prevent the range from tipping over.

If you pull the range out from the wall for any reason,

make sure the Anti-Tip device is engaged when you

push the range back against the wail.

• For your safety, never use your range for warming or

heating the room. Your oven and cooktop are not

designed to heat your ldtchem Top burners should

not be operated without cookware on the grate. Such

abuse could result in fire and damage to your range

and wilt void your warranty.

• Do not store or use combustible materials, gasoline

or other flammable vapors and liquids in the vicinity

of this or any other appliance. Exp!osions or fires
could result.

° Do not use oven for a storage area. Items stored in

the oven can ignite,

• Do not let cooking grease or other flammable

materials accumulate in or near the range.

GENERAL

PROTECTYOUR FLOOR

Your range, like many other household items, is heavy

and can settle into soft floor coverings such as cushioned

vinyl or carpeting, Use care when moving the range on

this type of flooring. It is recommended that the

following simple and inexpensive instructions be

followed to protect your floor.

The range should be installed on a sheet ofplywood

(or similar material)° When the floor covering end; at the

fi_ont of the range, the area that the range will rest on

should be built up with plywood to the same level or

higher than the floor covering_ This will allow the

range to be moved for cleaning or servicing.

HODELAND SERIAL NUHBER
LOCATION

Depending on your range, you'Ll f'md the model and

serial numbers on a label on the front frame of the range,

behind the storage drawer, broiler drawer or kick panel.

TOOLS YOU WILL NEED

• Phillips and flat-blade screwdrivers

• Pencil and ruler

• Two pipe wrenches (one for backup)

° 1W' open-end or adjustable wrench

• Nut drive_s or wrenches: 3/16" and 114"

" See the Dimensions and Clearances illustration in

this section for all rough-in and spacing dimensions.

These dimensions must be met for safe use of your

range. The location of the electrical outlet and pipe

opening (see Gas Pipe and Electric Outlet Locations)

may be adjusted to meet specific requirements°

• The range may be placed with 0" (0 cm) clearance

(flush) at the back wall and side walls of the range.

LOCATION

Do not locate the range where it may be subject to strong

drafts, Any openings in the floor or wall behind the range

should be sealed° Make sure the openings around the

base of the range that supply fresh air for combustion and

ventilation are not obstructed by carpeting or woodwork.

ADDITIONAL HATERIALS
YOU HAY NEED
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" Gas line shut-off valve

• Pipe joint sealant or UL-approved pipe thread tape

with Teflon* that resists action of natural and LP gases

• Flexible metal appliance connector (112" I,Do)o A

5-fo6t (1 o5 m) length is recommended for ease of

installation but other lengths are acceptable. Never

use an old connector when installing a new range,

° Flare union adapter for connection to gas supply line

(314" or 1/2" NPT x I/2" I.D.)

Flare union adapter fi_r connection to pressure

regulator on range (112" NPT x 112" I.D.)

*Teflon: Registered trademark of DuPont
(continued next page)



Installation Instructions

PREPARATION

" Remove all tape and packaging. Lift up tile cooktop

(on models with standard twin burners) arid remove

any packing material under it. Make sure the standard

twin burners are properly seated and level.

• Remove plastic film that covers some chrome parts

(around oven door, side trim).

° Take the accessory pack out of the oven.

° Check to be sure that no range parts have come loose

during shipping.

STEP !

Provide Adequate Gas Supply

Your range is designed to operate at a pressure of 4"

(10.2 cm) of water column on natural gas or, if

designed for LP gas (propane or butane), 10" (25.4 cm)
of water column. Make sure you are supplying your

range with the type of gas for which it is designed°

This range is convertible for use on natural or propane

gas° If you decide to use this range on a different type

of gas, conversion adjustments must be made by a

service technician or other qualified person before

attempting to operate the range on that gas.

For proper operation, the pressure of natural gas

supplied to the regulator must be between 4" (10.2

cm) and lY" (33 cm) of water column. For LP gas, the

pressure supplied must be between 10" (25.4 cm) and

13" (33 cm) of water column. When checking for

proper operation of the regulator, the inlet pressure

must be at least 1" (2.5 cm) greater than the operating

(manifold) pressure as given above. The pressure

regulator located at the inlet of the range manifold

must remain in the supply line regardless of whether

naturnA or LP gas is being used. A flexible metal

appliance connector used to connect the range to the

gas supply line should have an I.D. of 112" and be 5

feet (1.5 m) in length for ease of install'ation. In

Canada, flexible connectors must be single wall metal

connectors no longer than 6 feet (1.8 m) in length.

STEP 2

Connect the Range to Gas

Shut off the main gas supply valve before disconnecting

the old range and leave it off until new hook-up has

been completed. Don't forget to relight the pilot on

other gas appliances when you turn the gas back on_

Because hard piping restricts movement of the range,

the use of an A.GdL-cerdfied flexible metal appliance

connector is recommended unless local codes require a

hard-piped connection. Never use an old connector

when installing a new range. If the hard piping

method is used, you must carefully align the pipe; the

range cannot be moved after the connection is made°

To prevent gas leaks, put pipe joint compound on, or

wrap pipe thread tape with Teflon* around, all male

(external) pipe threads.

*Teflon: Registered trademark of DuPonc

Gas Pipe and Electric Outlet Locations
for Models Equipped with Sealed Burners

This area allows
for flush range
installation with
through-the.wall
connection of pipe
stub/shut-off
valve and rear
wall 120V outlet.

Shortest
connection
from hard pipe
stub location to
range hookup.

(10.2 cm)

This area allows for
flush range installation
with through-the-floor
connection of pipe
stub/shut-off valve,,
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Gas Pipe and Electric Outlet Locations
for Models Equipped with Standard
Twin Burners

This area allows
for flush range
installation with
through-the-
wall connection
of pipe
stub/shut-off
valve and rear
walt 120V outlet.

Shortest !
connection l
from hard pipe I
stub location l
to range
hookup, _j

(73.7 om)

(5.1 cm)

(22.9
2½" (6.4 cm)

This area allows
for flush range
installation with
through4he-floor
connection of pipe
stub/shut-off vatva,

Flexible Connector Hookup for Models
Equipped with Sealed Burners

P ssore

Regulator __,

90" Elbow _--'_%._._

(pr°vided) "_ "_" L_-'_! Flex Connector

Adapter _ 6 ft (1.8 m) max,

LUJ

,_-- Adapter

Instatfer: Inform the _ Gas

consumer of the _!!'_i_location of the gas 1/2_or 314" Shut-off

shut-off valve Gas Pipe ---I_ us Valve

Rigid Pipe Hookup for Models
Equipped with Sealed Burners

_._ Pressure

'<'-- Regulator

Nipple Union _ Black Iron Pipe

Installer: Inform _'q------

Nipple

theoonsumorof I !I_ Gas
the location of the tJo-_ r ,_/,_- )- 4( f1_'11"-- Shut-off
Lgas shut-off va ve •...... _ IJI ValveGas Pipe _L_ _

Flexible Connector and Rigid Pipe
Hookup for Models Equipped with
Standard Twin Burners

J Flexible ] 1Rigid Pipel

Pressure IConnector| L Hookup j

Rogo,ato_,A,_,p_'Hookup_lN,_p,_ uo,o_,_9°°E,bo_

__ Black Iron Pipe _

Union _ Gas
r_ Eli Shut-off

Manifold Pipe Adapter _ Nipple _ _a've

o.
consumer of the location / t _}..._.._ 1t2 or 3/4 _ t ,Jl

of the gas shut-off valve / __q_---- Gas Pipe _L41

(continued next Isage)
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Installation Instructions <con nuod)

1. Install a manual gas line shut-offvalve in the gas

line in an easily accessed location outside of the

range. Make sure everyone operating the range

lmows where and how to shut off the gas supply to

the range.

2. Install male 1/2" flare union adapter to the 1/2"

NPT internal thread elbow at inlet of pressure

regulator. On models equipped with standard twin

burners, install the male pipe thread end of the 1/2"

flare union adapter to the 1/2" NPT internal thread

at inlet of pressure regulator. Use a back-up wrench

on the regulator fitting to avoid damage.

When installing the range from the front, remove
the 90 ° elbow for easier installation.

3, Install male !/2" or 314" flare union adapter to the

NPT internal thread of the manual shut-off valve,

takSng care to back up the shut-offvatve to keep it

from turning.

4. Connect flexible metal appliance connector to the

adapter on the range. Position range to permit
connection at the shut-offvalve.

5. When all connections have been made, make sure

all range controls are in the OFF position and turn

on the main gas supply valve. Use a liquid leak

detector at all joints and connections to check for

leaks in the system.

!
CAUTION: DO NOT USE A FLAME TO [

lCHECK FOR GAS LEAKS.
i

When using test pressures greater than t/2 psig to

pressure test the gas supply system of the residence,

disconnect the range and individual shut-offvalve

from the gas supply piping. When using test pressures

of 1/2 psig or less to test the gas supply system, simply

isolate the range from the gas supply system by closing
the individual shut-off valve.

STEP 3
Electrical Connections

(on some models)

HectricaI Requirements

t20-volt, 60 Hertz, properly grounded branch circuit

protected by a 15-amp or 20-amp circuit breaker or

time delay fuse.

Extension Cord Cautions

Because of potential safety hazards associated with

certain conditions, we strongly recommend against the

use of an extension cord° However, if you still elect to

use an extension cord, it is absolutely necessary that it

be a UL-listed, 3-wire grounding-type appliance

extension cord and that the current carrying rating of

tile cord in amperes be equivalent to, or greater than,

the branch circuit rating.

Groundlng--IMPORTANT (Please read carefully)

FOR PERSONAL SAFETY, THIS APPLIANCE

MUST BE PROPERLY GROUNDED°

The power cord of this

appliance is equipped

with a three-prong

(groundin_ plug
which mates with a

standard three-prong

grounding wall

receptacle to minimize

the possibility of'
electric shock hazard

from this appliance.

PREFERRED
METHOD

before use

The customer should have the wall receptacle and

circuit checked by a qualified electrician to make sure

the receptacle is properly grounded.

Where a standard two-prong wall receptacle is

encountered, it is the personal responsibility and

obligation of the customer to have it replaced with a

properly grounded three-prong wall receptacle.

DO NOT, UNDER ANY CIRCUMSTANCES, CUT

OR REMOVE THE THIRD (GROUND) PRONG

FROM THE POWER CORD.
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A: Usage Situations "Where Appliance Power Cord

XViU Be Disconnected Infrequently.

TEMPORARY METHOD

(Adapter plugs not
permitted in Canada) ----_-_._

Align large prongs/slots _ _ f

\ 1 ]/' _" Ensure proper ground
\ ,/f | and firm connection

before use

An adapter may be used only on a 15-amp circuit. Do

not use an adapter on a 20-amp circuit. Where local

codes permit, a TEMPORARY CONNECTION may

be made to a properly grounded two-prong wall

receptacle by the use of a UL-listed adapter, available

at most hardware stores. The larger slot in the adapter

must be aligned with the larger slot in the wa_

receptacle to provide proper polarity in the connection
of the power cord,

CAUTION: Attaching the adapter ground terminal

to the wall receptacle cover screw does not ground

the appliance unless the cover screw is metal, and

not insulated, and the wall receptacle is grounded

through the house wiring. The customer should

have the circuit checked by a qualified electrician

to make sure the receptacle is properly grounded.

When disconnecting the power cord from the adapter,

always hold the adapter with one hand. If this is not

done, the adapter ground termina! is very likely to

break with repeated use. Should this happen, DO

NOT USE the appliance until a proper ground has

again been established.

B: Usage Situations Where Appliance Power Cord

W'_ Be Disconnected Frequently.

Do not use an adapter plug in these situations because

disconnecting of the power cord places undue strain

on the adapter and leads to eventual failure of the

adapter ground terminal° The customer should have

the two-prong wall receptacle replaced with a three-

prong (grounding) receptacle by a qualified electrician

before using the appliance°

The installation of appliances designed for mobile
home installation must conform with the

Manufactured Home Construction and Safety

Standard, Title 24 CFR, Part 3280 (formerly the
Federal Standard for Mobile Home Construction and

Safety,Title 24, HUD, Part 280) or, when such

standard is not applicable, the Standard for

Manufactured Home Installations, latest edition

(Manufactured Home Sites, Communities and Set-

Ups), ANSI A225A, latest edition, or with local codes.

In Canada, mobile home installation must be in

accordance with the current CANICSA Z240/Mt!

Mobile Home Installation Code.

Electric Disconnect

1. Locate disconnect plug on the range back_

2. Pinch sides of connector and pt_ out of range back,

You will have this disconnect plug:

STEP 4

Seal the Openings
Seal any openings in the wall behind the range and in
the floor under the range when hookups are completed,

(continued next page)
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Installation Instructions  co0 0L,0 /

STEP 5

Light the Pilots
(fbr models equipped with standing pilots)

The range should be installed in its permanent

position before any pilots are tit or adjusted.

Light the Surface Burner Pilots

CAUTION: Make sure the surface burner control

knobs are in the OFF position before attempting to

light the pilots.

1, Paise the cooktop.

2. Light both pilots with a match°

3. To avoid pilot outage, use caution when closing

cooktop after lighting pilots.

NOTE: Do not leave standing pilot lit in a newly

constructed or remodeled home or apartment that wil]

be unoccupied for more than a month.

Each pilot flame was adjusted at the factory to be

approximately 5/16" (8 mm) tail. A tinge of yellow

appearing at the upper tip is normal. If you find pilot

adjustment is necessary, follow instructions at right.

Adjust the Surface Burner

Pilots If Necessary

1. Raise the cooktop.

2. Locate the pilot adjustment screw, tt can be accessed

through the small hole near the center of the

manifold panel.

3. To adjust, use a blade-

type screwdriver with
a shaft diameter of

less than 3116"

(5 mm)° Turn pilot

adjustment screw

until pilot is 5/16"

(8 man) high. Do not

reduce the flame to less than 5/16" (8 ram) or pilot

outage may occur. A pilot flame burning higher

than recommended may generate soot (carbon

black) on the bottom of your cooktop.

Light the Oven Pilot

CAUTION: Make sure the OVEN CONTROL knob

is in the OFF position before attempting to light the

pilot.

1. Remove the broiler drawer by sliding the drawer all

the way out and then lifting slightly to remove it
from its tracks°

2, Locate the pilot at the back of the broiler

compartment. The pilot is attached to the left side
of the oven burner.

3. Hght the pilot with a

match. No adjustments

are required for natural

gas. For LP gas, see How

to Convert the Range for
Use with LP Gas or

Natural Gas.
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:____Stand-by pilot f_ame

Heater pilot flame

4. Turn the OVEN CONTROL knob to a semng above

200°F (93°C). The pilot flame will increase in size

and impinge on the temperature-response element.

The oven burner will light in 30-90 seconds.

The oven burner will operate until the set temperature

is reached. The oven burner will continue to cycle on

and off as necessary to maintain the oven at the

temperature indicated by the OVEN CONTROL lmob.

STEP 6

Check Ignition of Surface Burners

Surface Burner Ignition

Operation of all cooktop and oven burners should be

checked after the pilots have been lighted (on some

models) and range and gas supply lines have been

carefully checked for leaks.

Standing Pilot Models

Select a top burner imob and simultaneously push in

and turn to HI position. The burner should light

within a few seconds, Try each burner in succession
until all burners have been checked.

Electric Ignition Models

Select a top burner knob and simultaneously push in

and turn to LITE position. You wilt hear a snapping

sound indicating proper operation of the spark module.

Once the air has been purged from the supply lines,

burners should light within 4 seconds. After burner

lights, rotate knob out of the LITE position. Try each

burner in succession until all burners have been checked.

Quality of Haines

The combustion quality of burner flames needs to be

determined visually.

(A) Yellow flames--Call

for service

(B) Yellow tips on outer
cones---Normal for LP gas

(C) Soft blue flames--
Normal for natural gas

If burner flames look like (A), ca!l for service. Normal

burner flames should took like (B) or (C), depending

on the type of gas you use.

With LP gas, some yellow tipping on outer cones is
normal.

STEP 7

Check Ignition of Oven Burner

Your oven is designed to operate quietly and

automatically. To operate the oven, turn the OVEN

CONTROL knob to a setting above 200°E (93°C.).

After 30-90 seconds, the oven burner will ignite and

burn until the set temperature is reached. The oven

burner will continue to cycle on and off as necessary- to

maintain the oven at the temperature indicated by the
OVEN CONTROL knob.

Hectric ignition models require electrical power to

operate. The oven cannot be lit during a power

outage. Gas will not flow unless the glow bar is hot,

If the oven is in use when a power outage occurs, die
oven burner will shut off and cannot be re-lit until

power is restored,

(continued next page)
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Installation Instructions (toe,need>

STEP 8

Adjusting the Air Adjustment Shutter

If Necessary

To determine if the oven burner flames are burning

properly, first remove the oven bottom.

To remove the oven bottom:

I, Remove the knurled 1 "_...k._

the rear of the oven ///
bottom.

2. Grasp the oven

bottom at the finger
slots on each side. Oven bottom

3. Lift the rear of the oven bottom enough to clear the

lip of the range ftame, then pull out.

"With the oven bottom

removed, properly c

adjusted flames should

have approximately

!" (2.5 cm) blue cones

and, if range is

supplied with natural

gas, should burn with

no yellow tipping. (With most LP gas, small yellow

tips at the end of outer cones are normal.) Flames

should not lift off the burner ports. If lifting is

observed, gradually reduce air shutter opening until
flames are stabilized.

The shutter for the oven burner is near the back wall

of the oven and behind the broiler drawer. To remove

the broiler drawer:

1. Pull the drawer out until it stops, then push it back
in about 1" (2.5 cm).

2. Grasp the handle, lift and pull the broiler drawer out.

Remove the metal

shield at the rear

of the drawer

cavity. The air

adjustment
shutter is behind
this shield_ To

adjust the flow of
air to the burnei,
loosen the

Phillips-head
screw and rotate

the shutter to

allow more or less

air into the burner tube.

Loosen

Metal shield

STEP 9

Leveling the Range

1. Remove the storage drawer, broiler drawer or ldck

panel,

2, Use a 3/16" open-end or

socket wrench to back out /"

both rear leveling legs

approximately two turns.

3. Use a 1_" open-end or

adjustable wrench to back

out the front leveling legs

two turns, /

)
4. Install the oven shelves in

the oven and position the

range where it will be installed.

5. Check for levelness by placing a spirit level or a

partially fiUed cup of water on one of the oven

shelves, If using a spirit level, take two readings--

with the leve! placed diagonally first in one direction
and then the other.

6. Adjust the leveling legs until the range is level.

7. After the range is level, slide the range away from

the watt so that the Anti-Tip device can be installed.
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STEP I 0

installing the Anti-Tip Device

WARNING:

. Range must be secured with an approved Anti-

Tip device.

• Unless properly installed, the _ange could be

tipped by you or a child standing, sitting or

leaning on an open door

• After installing the Anti-Tip device, verify that it

is in place by carefiatly attempting to tilt the range
forward.

• This range has been designed to meet all recognized

industry tip standards for all norma! conditions

• The use of this device does not preclude tipping

of the range when not properly installed.

• If the Anti-Tip device supplied with the range

does not fit this application, use the universal

Anti-Tip device WB02X7909.

I. Mark the wall where the RIGHT EDGE of the

range is to be located° Be sure to allow for the

countertop overhang if you intend to install the

range next to cabinets.

Anti-Tip
I_ 11 device I

Slotted I+',L__._.. 1

head Ill Wal_p -F__screw late 1

Approx 20' ,.__,

W' _-//
/ (5.4 cm) /-" Marked edge of range

2. Locate the outside edge of the device 2¼" (5.4 cm)

toward the center of the range from the marked

edge of the range,

3. Using the device as a template, mark the position of
the hole for the screw.

4. For wood construction, drill a pilot hole at an angle

of 20 degrees from the horizontal. A nail or awl may
be used if a drill is not available

Mount the Anti-Tip device with the screw provided.

For cement or concrete construction, you wi!l need a
1/4" x 1_" lag bolt and a 112" OoD. sleeve anchor,

-which are not provided. Drill the recommended size
hole for the hardware.

Install the sleeve anchor into the drilled hole and then

install the tag bolt through the device_ The bolts must

be properly tightened as recommended for the hardware°

Wallboard

Anti-Tip
device

Back of range

Wood screw

5. Slide the range against the walt, and check for

proper installation by grasping the front edges of the

rear surface unit openings and carefiflly attempting

to tilt the range forward.

WHEN ALL HOOKUPS ARE COMPLETED:

MAKE SURE ALL OF THE CONTROLS ARE

LEEr IN THE OFF POSITION.

MAKE SURE THE FLOW OF COMBUSTION

AND VENTILATION AIR TO THE RANGE IS

UNOBSTRUCTED.
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Converting to LP Gas (o,Converting Back to Natural Gas from LP)

This range leaves the factory set for use with natural gas.

If you convert to I.P gas, keep these instructions and

orifices in case you want to convert back to natural gas,

The conversion should be done by a qualified technician
or installer.

Prepare the Range for Conversion

CAUTION--Before converting the range:

(1) Turn offgas supply at the wall and

(2) Turn off the electrical power to the range.

If range has not yet been connected to gas supply, or if

flexible connection was made, range may be pulled out
from the wall to make conversion easier.

Tools Required:

• Adjustable wrench

° 1/2" and 3/4" open-end wrenches

• Flat blade screwdriver (small)

• T-10 Torxdriver (for sealed burners)

• Nut drivers or wrenches: 7 mm, 5/16" or a small

adjustable

STEP i

Convert the Pressure Regulator

WARNING: Do not remove the pressure regulator

from the range.

1. For models equipped with sealed burners, remove

the storage drawer, broiler drawer or kick panel and

locate the pressure regulator at rear of the range.

On some models, you may have to remove an access
cover RIso.

For models equipped with standard twin burners,

remove the cooktop and locate the pressure regulator

at the right rear of the range.

2. Follow the directions in A, B or C that match your

regulator type°

A If It Is This Regulator:

Lever shown closed
PULL TO OPEN. / Gas flow Into

<f Converter
"_, pin

NAT _nut and

LP©Coovv...o.,o 3;o

(Standing pilot models do
not have a gas shut-off
valve on the reguMtor)

1. Use an adjustable wrench to remove the nut from

the pressure regulator.

2. Apply sideward finger pressure to remove the plastic

pin from the nut.

HINT: To remove the pin, place the nut on a flat

surface and press the pin sideways with your fingers.

3. Push down on the disc edges to replace the pin in
the nut.

L_ NAT _ LP

Q @
4, Reinsert the assembly into the regulator.

B If It Is This Regulator:

NAT ---_ _.._. LPcap cap
Gas flow _ ~

\_ J [l(_'q__ Lever shown closed ._1 .._j_L_ t.j
"--,4,,-"__'._# " PULL TO OPEN/ _ -,=,.

1. Use a coin to remove the cap from the

pressure regulator°

2, Turn the cap over and hook it into the slots.

The 9"pe of gas to be used should now be visible on

the top of the cap.
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C if it is This Regulator:

Gas flow

Do not
remove this
protective cap
except for
conversion

Lever shown closed
PULL TO OPEN _Assembly

_.I_. "7">... Gas flow

intorange
Lever shown dosed_ _,r_'-_.-['___>5_,._1)"
PULL TO OPEN ..."f [.E_.:'/_ _ (Some of these

,,"x  egu,.to be
"_ _ range inthisway)

1. Unscrew the plastic-protected hex-nut cap from the

regulator°

2. Carefully pry the protective plastic cap off the

threaded metal cap. Gently pull the plastic washer

off the threads on the other side of the metal cap,

3. Push the plastic cap onto the end of the metal cap

displaying the type of' gas you are converting to.

Press the attached plastic washer onto the threads on

the other side of the metal cap,

4. Screw the hex-nut cap back into the regulator,

Do not overtighten,

STEP 2
Convert the Surface Burners

Follow the directions in A fbr Sealed Burner Models

(models without lift-up cooktops) or B for Standard

Twin Burner Models (models with lift-up cooktops).

A Sealed Burner Models

(models without lift-up cooktops)

Burner Cap

Burner Head

Screws

Burner Base " "_

Gas inlet Tube

4t

I. Remove the grates, burner caps and burner heads.

2. Using the Torxdriver, remove the burner bases by

unscrewing the 3 small screws in each base_

Lift the burner straight out.

DO NOT disconnect the wires from the burner

bases unless the cooktop needs to be raised_

25,Remove the brass orifice spud under each burner

base by unscrewing the spud flora the fitting with a

7 mm or small adjustable wrench (depending on the

size of your spuds), Apply a 3/4" wrench to the hex

on the gas inlet tube as a back-up when removing

the spud to prevent the aluminum tube from

twisting.

4. Install the orifice spuds according to one of

the following diagrams (see [_] or [_) for LP gas

or natural gas, depending on which you are

converting to.

[_ Orifice Spuds for Converting to LP Gas:

LP orifice spuds are in a ' -'

small plastic bag _ _

packed with this Use
and Care Manual° LP

orifice spuds have a 2- Frontof

digit number and the

letter "L" on one side. Each orifice spud will also have

1 or 2 grooves on one side, denoting the location on

the range where it is to be installed as shown above.

[_] Orifice Spuds for Converting to Natural Gas:

Natural gas orifice spuds r- -_

have a 3-digit number _ R_

on one side. Each

orifice spud will also

have 1, 2 or 3 grooves _ _ of
on one side, with the

letter "N" underneath denoting the location on the

range where it is to be installed as shown above.

5. To prevent leakage, make sure the orifice spuds are

securely screwed into the gas inlet tubes. Use a small

wrench to hold the inlet tube hex to prevent it from

twisting.

6. Put old orifice spuds back in the bag to save for

possible future conversion,

(continued next page)



Converting to LP Gas (continued)

NOTE: If an orifice spud is

accidentally dropped, the cooktop

can be raised by disengaging the

2 front clips with a large flat
blade screwdriver.

DO NOT attempt to raise the cooktop without
removing all 4 burner bases.

If wires were disconnected to remove the cooktop, feed

wires through the burner holes in the cooktop° Attach

to each burner electrode terminal carefully, making

sure not to bend the termina!° Then lower cooktop

until it snaps over the clips.

7. Carefully insert
burner bases

straight down with
the tube over the

orifice spud° Replace the screws, making sure the tall

screw is opposite the burner electrode in each
burner base°

B Standard Twin Burner Models

(models with lift-up cooktops)

1. Lift the cooktop.

2. Lift the burner

assemblies

straight up and

set aside to gain
access to surface

burner spuds.

3. With a 7 mm,

5/16" or a small "_[[_

adjustable

wrench (depending on the size needed), remove each

of the four spuds on the surface burner gas inlet tubes

and replace them with the correct gas spuds mounted

in a holder at the right rear of the range, above the

regulator. Natural gas spuds are brass and LP gas

spuds are red or silver. (Mount the spuds that you

removed from the inlet tubes back in the holder_)

To prevent leakage, make sure spuds are securely

screwed into gas inlet tubes,

4. Replace the burner assemblies.

5. Keep all spuds with your range so you have them if

you move or get a different gas hook-up

....Top Bumer Orifice Drill Size Color

Natural Gas #54 (.0550 Dia.) Brass

Lp (Propane) #66 (_0330 Dia.,) Red or Silver

STEP 3

Convert Oven Thermostat

(for models equipped with Standing Pilots)

1. Remove the OVEN CONTROL knob°

2. Locate the gas selector screw at
the left of the thermostat shaft.

Turn the screw until the small

pointer stops at LP or N,

depending on the type of gas you

are converting to, The most the
screw will move is 1t2 a turn.

3. Replace the OVEN CONTROL knob.

STEP 4

Convert the Oven Burner Orifice

2t

Remove oven door, storage drawer or broiler drawer

and oven bottom. The lower burner orifice spud is

located behind the storage drawer, broiler drawer or

kick panel. (On some models, a metal shield must
be removed to access the orifice.)

To convert to LP gas, use a
I/2" wrench to turn the lower

burner orifice spud clockwise.

Tighten the spud only until it is

snug. To prevent damage, do

not overtighten the spud.

To convert to natural gas, loosen the spud about

two turns,
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STEP 5

Convert Air Adjustment Shutter(s)

STEP 7

Convert Top Burner Valves

For LP gas, loosen the Phillips
head screw and rotate the shutter Screw

to the full open position. With Air

baffle in place, flames should

have approximately 1" (Z5 cm)

blue cones and should not extend beyond the edges of'

the burner baffle. After 30 seconds of burner operation,

check for flames lifting off' burner ports° If lifting is

observed, gradually reduce air shutter opening until
flames are stabilized.

For natural gas, the shutter should be open 1/2"

(1.3 cm) or about 3/4 of the way open.

STEP 6
Check for Leaks

When all connections have been made, make sure all

range controls are in the OFF position and turn on the

main gas supply valve° Use a liquid lealc detector at all

joints arid connections to check for leaks in the system.

]
CAUTION- DO NOT USE A FLAME TO [

lCHECK FOR GAS _.

When using test pressures greater than 1/2 psig to

pressure test the gas supply system of the residence,

disconnect the range and individual shut-offvalve

from the gas supply piping. When using test pressures

of i/2 psig or less to test the gas supply system, simply

isolate the range from the gas supply system by closing
the individual shut-offvalve.

NOTE: Only valves with these types of

tmobs are adjustable.

1. Turn all of the top burners to LOW.

2. Remove all 4 knobs.

I

3_

4_

5.

With a small flat blade screwdriver, _-,__-__""_turn the valve set screws clockwise

to decrease flame size, counterclockwise "_ TJ

to increase flame size. Adjust until

the flame is about the same height

as the top of the burner°

Replace the knobs.

Check for flame outage by opening and closing the

oven door several times. If the flame goes out,
increase the flame size.

6. Look at the flames, With LP gas, some yellow

tipping on the outer cones is normal. Refer to

Step 6 in the Installation Instructions.

STEP 8

Adjust the Surface Burner Pilots
(for models equipped with Standing Pilots)

i.Raise the cooktop_

2. Locate the pilot adjustment screw_ It can be accessed

through the small hole near the center of the

manifold panel.

3. Toadjust, usea
blade-type
screwdriver with a

shaft diameter of

less than 3116"

(5 mm). Turn pilot

adjustment screw

until pilot is 5116" (8 mm) high. Do not reduce the

flame to less than 5116" (8 ram) or pilot outage may

occur. A pilot flame burning higher than

recommended may generate soot (carbon black) on

the bottom of your cooktop.
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Questions? Before You Call for Service...

PROBLEM

TOP BURNERS DO NOT

LIGHT OR DO NOT

BURN EVENLY

BURNER FLAMES VERY

LARGE OR YELLOW

SURFACE BURNERS

LIGHT BUT OVEN

DOES NOT

POSSIBLE CAUSE

• Malce sure electrical ptug is plugged into a live power oudeto

• Burner holes on the side or around the top of burner may be clogged,

Remove burners (on models with standard twin burners) or burner heads

(on models with sealed burners) or burner caps on spill-proof models, and

clean them with a sewing needle or twist tie. Make sure you do not enlarge

the holes° On spill-proof models, check electrode area for burned-on food or grease.

• Pilot(s) is (are) not lit (on standing pilot models). See the Lighting

Instructions for Standing Pilot Models section in Surface Cooldng.

• If range is connected to I.P gas, check all steps in the Installation Instructions.

The oven gas shut-offvalve may have accidentally been moved during

cleaning or moving.

To check the oven gas shut-offvalve on standard twin burner models, raise

the cooktop und look for the gas shut-off lever at the extreme right rear

corner. (Standing pilot models do not have a gas shut-offvalve on the reg_ator.)

Follow the directions in box A or B that match your regulator type.

_OWn

xPULL TO OPEN

;tandard Twin Burner Models

Lever shown ctosed /

Standard Twin Burner Models

To check the oven gas shut-off valve on sealed burner models, remove

the storage drawer, broiler drawer or kick panel and look for the gas shut-

off lever at the back of the range.

Fo!low the directions in box A or B that match your regulator type.

A

_c!osed. PULL/

Sealed Burner Models Sealed Burner Models
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PROBLEM

CLOCK DOES NOT WORK

OVEN LIGHT DOES NOT

COME ON

OVEN WILL NOT WORK

FOOD DOES NOT ROAST

OR BAKE PROPERLY

FOOD DOES NOT

BROIL PROPERLY

OVEN TEMPERATURE

TOO HOT OR TOO COLD

STRONG ODOR

POSSIBLE CAYUSE

° Range electrical plug must be securely seated in a live power outlet.

Check for blown fuse or tripped circuit breaker°

° Bulb may be loose or burned out.

- Electrical plug must be plugged into a live power oudetr

° Plug on the range is not completely inserted in the electrical outlet°

• Pilot(s) is (are) not lit (on standing pilot models). See the Lighting

Instructions for Standing Pilot Models section in Using Your Oven.

° The circuit breal_er in your house has been tripped, or a fuse has been blown.

" Oven controls not properly set_

° Oven controls not properly set. See the Baking or Roasting section.

o Shelf position is not correct.

• Incorrect cookware or cookware of improper size is being used,,

° Oven thermostat needs adjustment. See the Adjust the Oven Thermostat--

Do It Yourself section.

° tXAuminum foil used improperly in the oven.

o Oven bottom not securely seated in position,

° Oven controls _aot properly set, See the Broiling sectlon_

• Oven door and/or broiler drawer not closed.

• Improper shelf'position being used. See the Broiling section°

° Food is being cooked on a hot pan.

"Cookware is not suited for broiling.

• Aluminum foil used on the broiler pan grid has not been fitted properly
and slit as recommended.

° Oven bottom not securely seated in position°

• The OVEN CONTROL knob needs adjustment, See the Adjust the

Oven Thermostat Do It Yourself section.

• Improper air/gas ratio in oven. Adjust oven burner air shutter,

• An odor from the insulation around the oven liner is normal for the first few

times oven is used, This is temporar,fi
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Forthe repair or replacementpartsyouneed
Call 7 am - 7 pm, 7 daysa week

1-800-366-PART
(1-800-366-7278)

For in-homemajorbrandrepairservice
Call24 hours a day,7 days a week

(1-800-473-7247)

For the locationof a
SearsRepairServiceCenterin yourarea

Call24 hours a day,7 days a week

t -800-488-1 222 mmimmu
mmm|||

For informationon purchasinga Sears
MaintenanceAgreementor to inquire

aboutan existingAgreement
call 9 am - 5 pro, Monday-Saturday

America's Repair Specialists
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KENMORE GAS RANGE WARRANTY
II1'1 [ '111I'11'111'

FULL ONE-YEAR WARRANTY ON THE FUNCTIONING OF
ALL PARTS EXCEPT GLASS PARTS

lf, within one year from the date of installation, any part, other than a g_ass part, fails to function properly
due to a defect in material or workmanship, Sears wilt 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 enamel, painted
or bright metal part is defective in material or workmanship, Sears will replace the part, 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 for normal maintenance.

If the range is subjected to other than private family use, the above warranty coverage is effective for
only 90 days.

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

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

SEARS, ROEBUCK AND CO., DEPT. 702PSO, 3333 Beverly Rd. Hoffman Estates, IL 60179

'111 I = = Iu .........

Dear Customer: Our constant efforts are directed toward making sure your new Kenmore Range will arrive at your home "
in perfect condition and will give you proper performance. As part of these efforts, we feet it is our responsibility to provide
you with this warranty for your range.

WE SERVICE WHAT WE SELL

"We Service What We Sell" is our assurance to you that you can depend on Sears for service because Sears service is nationwide

Your Kenmore Range has added value when you consider that Sears has a service unit near you staffed by Sears traine
technicianso.professiona! technicians specifically trained on Sears appliances, having the parts, tools and equipment to ensur
that we meet our pledge to you--'_Ve Service What We Sell!"

TO FURTHER ADD TO THE VALUE OF YOUR RANGE, BUY A SEARS MAINTENANCE AGREEMENT.
Kenmore Ranges are designed, manufactured and tested
for years of dependable operation. Yet, any modern
appliance may require service from time to time. The Sears
warranty plus the Sears Maintenance Agreement provides
protection from unexpected repair bills and assures you of
enjoying maximum range efficiency.

Here's a comparative warranty and Maintenance Agree-
ment chart showing you the benefits of a Sears Range
Maintenance Agreement.

CONTACT YOUR SEARS SALESPERSON OR LOCAL
SEARS SERVICE CENTER TODAY AND PURCHASE A
SEARS MAINTENANCE AGREEMENT.

Yearsof OwnershipCoverage 1st Year 2ndYear 3rd Year

Replacement ofDefective
1 Partsotherthan W MA MA

PorcelainorGlass

90 DAYS

2 Mechanical Adjustment W MA MA

30 DAYS
3 _e,ceteEn_e a_assPa_ MA MA

W

Annual Preventive
4 MaintenanceCheck MA MA MA

at your request

W - Warranty MA - Maintenance Agreement

America's Best Selling Appliance Brand
Sold by SEARS, ROEBUCK AND CO., Hoffman Estates, IL 60179

Part No. SR4231 l
176 CG

183D5580P014

61011 61118
61018 61251
61111 61258

71051
71151
71158

71651 7175E
71658 72751
71665 7275_
71751 7275(



OWNER'S
MANUAL

Model Numbers:

6
6
6
7
7

0,  l,s80 8 651
I I 658
18 _1665

251 _1751258 758
051 72751
151 72755

72758

To Call
Toll Free

For Service:

1-800-4-REPAIR

(I-800-473-7247)

For Parts:

1-800-FON-PART

(I-800-366-7278)

GAS RANGE

The model number of your gas range is
found on the serial plate fastened to the

front frame behind the broiler compartment,

storage drawer or kick panel.

All repair parts are available for immediate

purchase or special order when you visit

your nearest Sears Service Center, or the

Service Department at most Sears Stores.

To request service or order parts by phone,
call the toll free numbers listed to the left.

When requesting service or ordering parts,
always provide the following information:

° Product Type
, Model Number
. Part Number

° Part Description

Sears, Roebuck and Co., Hoffman Estates, IL 60179 U.S.A.



ESTUFA

DE GAS

MANUAL DEL

PROPIETARIO

6H
61
61
61
61
6i
71
71

N_meros de

los modelos:

011 7 i58018 651
II I 7 658
i 18 7 665

251 _ 751258 758
051 7275 !
!51 72755

72758

Instrucciones de seguridad
Dispositivo Anti-volcaduras 2, 3, 3 I, 39

Instrucciones de seguridad 2-6

Cuidado y mantenimiento

Cuidado y limpieza 22-28
$ervicios al consumidor 46, 48

Antes de que Usted Ilame para
Pedir Servicio de Reparaci6n 44, 45

Servicios de reparaci6n 46

Ajuste del termostato del homo 17
Garantia 47

Instrucciones para la instalaci6n
Ajuste del aire 36, 38
Dispositivo Anti-volcaduras 3I, 39
Conecte la estufa al gas 32
Dimensiones y espacios 29
Conexiones e!_ctricas 34, 35
Conversi6n a gas LP (propano) 41-43

Funcionamiento
Caracterlsticas de su estufa 7
Hornear 15, 16
Asar al fuego directo/Gu_a 20, 2I
Reloj e indicador de tiempo 12
Com6 asar/Guia 18, 19
Codnando en la superficie 8-1 I

Precaucibn:

Lea y siga todas las

reglas de seguridad

y tas instrucciones
de funcionamiento

antes de usar

por primera vez

este aparato
electrodom_stico.

Sears, Roebuck and Co., Hoffman Estates, IL 60179 U.S.A.

FB3D5580P014
SR423

176 CG



instrucciones importantes de seguridad
Lea estas instrucciones antes de usar este aparato.

AVISO IHPORTANTE DE SEGURIDAD

ADVERTENCIA: Si usted no sigue con

exactimd la informaci6n de esta guia, pudiera

causar un incendio o tma explosi6n clue

resultaria en dafios a la propiedad, lesiones
personales o muerte.

-- No almacene o use gasolina u otros vapores
y liquidos inflamables en proximidad a _ste
o a cualquier otro aparato dectrodom_sdco.

-- QUE HACER SI DETECEA OLOR A GAS

t No trate de encender ningfin aparato
electrodom_stico.

° No toque ningfin interruptor el&trico;
no use ningfin tel_fono en su edificlo.

• IAame inmediatamente a la compafila
suministradora de gas desde el tet_fono
de un vecino. Siga las instrucciones de la
compafila de gas.

• Si no pudiera comunicarse con la
compafiia de gas, flame a la estaci6n de
bomberos.

-- La instalaci6n y los servicios de reparaci6n
deberAn ser realizados por un instalador
cali_cado, una agenda de servicios o la
compafila suministradora de gas.

• El California Safe Drinking Water and Toxic

Enforcement Act (Ley sobre los productos t6xicos y

de agua potable de California) requiere que e!

gobemador de California publique una Iista de

sustancias que el estado sabe causan cfincer, defectos

de nacimiento u otros dafios de reproducci6n, y

requiere que los negocios les arisen a los clientes

contra la exposici6n potencial a tales sustancias.

Los aparatos de gas causan exposici6n minima a

cuatro de estas sustancias, tales como el benceno, el

mon6xido de carbono, el formaldehfdo y el hollin,

causados primordialmente pot la combusti6n

incompleta de gas natural o gas LP (Propano). Los

quemadores bien ajustados, indicados pot una llama

azul en vez de una llama amarilla, minimizar_n la

combusti6n incompleta0 La exposici6n a estas

sustancias puede minimizarse m_s, ventilando con
una ventana abierta o usando un ventilador o una

campana de ventilaci6n.

• Las bombillas fluorescentes y ias v_lvulasde

seguridad sobre las estnfas con pilotos ..

permanentes contienen mercurio. Si su modelo

tiene estas caracterlsticas, se deben reciclar de acuerdo

con c6digos locales, det estado y federales.

A ADVERTENCIA

o TODAS LAS ESTUFAS SE

PUEDEN VOLCAR

• LESIONES PERSONALES

PUEDEN OCURRIR

• INSTAZE LOS

DISPOSITIVOS ANTI-

VOLCADURAS QUE
VIENEN CON SU ESTUFA

• VEA LAS

INSTRUCCIONES PARA

LA INSTALACION

Cuando reciba su estufa

Pida que el instalador le muestre

el lugar de la vfilvula que corta el

gas de la estnfa y cfmo apagarla
sl fuera necesario.

Haga que us, instalador calhqcado

Last.ale y coaecte a derra su estufa
de acuerdo con las Instrucciones

para la instalaci6n. Cualquier

ajuste o setvicio se debe completar

s61o por instaladores de estufas de

gas calificados o t&nicos de servicio.



• Enc,hufe su estufa (s61o modelos de ignici6n

el_ctrica) a tma toma de corriente de pared

conectada a tierra de 120 voltios. No quite ta punta
redonda con conexi6n a tierra del enchufe, Si cabe

duda de la conexi6n de tierra del sistema eldctrico de

la casa, es su responsabilidad personal y su obligaci6n
reemplazarla por un contacto adecuado para tres

puntas con conexi6n a tierra de acuerdo con el

National Hectrica! Code (C6digo eldctrico nacional).
En Canadfi, el aparato debe estar eldctricamente
conectado a tierra de acuerdo con el Canadian

Electrical Code (C6digo eldctrico de Canada). No use

un cable de extensi6n con este aparato.

• No trate de repawa_ o reemplazar ninguna parte de
su estufa a menos que se recomiende

especLqcamente en este manual. Todo otto servicio
se debe remitir aun t_cnico de servicio calificado.

• Asegftrese de quitar todos los materiales de envase

de la estufa antes de operarla para evitar incendio o

dafios det humo, si los materiales de envase se

encendieran_

• Sitale la estufa fuera de las _eas con mucho

tr_qco de la cocina y fuera de lugares ventosos
para evitar el apagado de los pilotos (en modelos

con pilotos permanentes) y clrculaci6n de aire
inadecuada.

• Despu_s del uso prolongado de una estufao

temperaturas altas del piso pueden resultar y

muchos recubrimlentos del suelo no pueden

resistirse a este tipo de uso. Nunca instale la estufa

sobre baldosas de vinilo o tin61eo que no pueden
resistirse a tal uso. Nunca la instate directamente

sobre la moqueta de cocina interior.

• Asegfirese de que su estufa est_ ajustada

correctamente por un t_.cnico de servicio o

instalador calificado para el tipo de gas [natural o

LP (Propano)], que se vaa usar. Su estufa se puede

convertir para uso con ambos tipos de gas. Consulte

la secci6n Instrucciones para la instalaci6no

ADVERTENCIA: Estos aiustes se deben completar

por un tdcnico de servicio calificado de acuerdo con

Ins instrucciones del fabricante y todos los c6digos y

requisitos de la autoridad que tiene jurisdicci6n_ La

falla de seguir esras instrucciones podr_a resultar en

dafios serios o dafios a la propiedad° La agencia

calificada completando este trabaio asume

responsabilidad para la conversi6no

AI usar su estufa

" No deje a los nifios solos

o desatendidos donde hay
una estufa callente o en

operaci6n. Pueden quemarse

gravemente_

" No permita que nadie se
suba, se pare, o se cuelgue

de la puerta, del caj6n de
almacenamiento o del asador (en ciertos modelos)

o de la superficie de cocci6n de la estufa. Podr_a

dafiarse la estufa o volc_ia, causando dafio personal

grave_

Deje que las parrillas de los quemadores y otras

superficies se enfrlen antes de tocarlas o dejarlas

donde los nifios pueden tomarlas.

AADVERTENCIA 
Todas Ins estufas se pueden volcar y

se pueden resultar dafios personales.

Para evitar el volcado imprevisto de

la estufa, suj_tela a Ia pared y al suelo

instalando el dispositivo Anti-
volcaduras dad0.

Para asegurar que el dispositivo estd

bien instalado y conectado,
cuidadosarnente incline la estufa hacia

adelante. H dispositivo Anti-volcaduras

debe engranarse y evitar que la esnafa se vuelque.

Si se tire la estufa de la pared por cualquier raz6n,

asegfirese de que el dispositivo est_ bien conectado

cuando vuelva a colocar la estufa contra la pared_ Si no

lo es, hay riesgo posible de que ia estufa vuelque y

cause dafios si Ud_ o un nifio se suba, se asiente o se

incline sobre una puerta abierta.

Favor de consultar la informaci6n sobre el dispositivo
Anti-volcaduras en este manual. La falla de tomar

esta precauci6n podrh resultar en el volcado de la

estufa y dafio.

(continI1a en la pd_na siguiente)



lnstrucciones importantes de seguridad

• PRECAUCION: ARTICULOS

DE INTERES A LOS NIlqIOS

NO SE DEBEN GUARDAR

DENTRO DE LOS

ARMARIOS ENCIMA DE

UNA ESTUFA O SOBRE LA

CONSOLA POSTERIOR DE

LA ESTUFA_LOS NI/_OS

QUE SUBEN A LA ESTUFA
PARA TOMAR ALGO PUEDEN DAlqARSE

GRAVEMENTE.

• No lleve nunca vestidos
desabrochados o caidos

al usar el aparato.

Tenga cuidado al tomar
los articulos guardados
en Ins armarios sobre la

superficie de cocci6n..

(:)ii'

Los materiales inflamables se podrfan encender si

tuvieran contacto con llamas o superficies calientes

de! homo y podrlan causar quemaduras graves.

• No use agua para fuegos de

grasa. Ntmca recoja una

sart_n en llamas, Apaguen

los controles. Ahogue una
sartdn en llamas sobre un

quemador cubriendo

completamente ta sartdn con

una tapa que ajusre bien, una

hoja de hornear, o una hoja

plana. Use un extintor de

sustancia qu[mica seca de

muiti-uso o de tipo espuma.

La grasa en llamas de fuera de una sartdn se puede

extinguir cubridndola con bicarbonato s6dico, o si

est_ disponible, usando un extintor de sustancia

quimica seca de multi-uso o de tipo espuma.

Las llamas en el homo se pueden ahogar

completamente cerrando ta puerta del homo y

apagando el homo o usando un exrintor de sustancia

qu[mica seca de multi-uso o de tipo espuma.

• Para su seguridad, ntmca '},

use su aparato para
calentar la habitaci6n.

• No guarde los materiales
inflamables dentro del

homo, del asador o del

caj6n de almacenamiento

o cerca de la superficie de
cocd6n.

" No guarde ni use materiales combustibles, gasolina

u otros vapores o liquldos cerca de este o cualquier

otto aparato.

• No deje que la grasa de coclna u otros materiales
inflamables se acumulen dentro o cerca de h estnfa.

Al cocinar puerco, siga las instrucciones

precisamente y siempre cocine el puerco a una

temperatura interna de al menos 170°E (77°C.). Esto

asegura que, en ta posibilidad remora que se presenre

triquina en e! puerco, se morir'a y se podr_ comer el

puerco sin peligro.

Cocinando en la superficie

" Siempre use la posici6n LITE (encender) (en

modelos con ignlci6n el&trica) o la posici6n HI

(alto) (en mndelos con photos permanentes) al

encender los quemadores de superficie para

asegurarse de que hayan encendido los quemadores.

• Nunca deje desatendidos los quemadores en las

posiciones de llamas ahas. Las salpicaduras pueden

causar humo y derrames de grasa que pueden
encenderse°

• Ajuste el tamafio de la llama del quemador de

superficie para que no ¢xrdenda sobre la
extremidad de la cacerola. Las llamas excesivas son

petigrosas.

• Use s61o agarraderas seeas las agarraderas

htlmedas o mojadas sobre superficies calientes

pueden resultar en quemaduras por el vapor,

• No deje las agarraderas cerca de las llamas vivas al

levantar una cacerola. No use una toalla u otro

trapo abultado en vez de usar una agarraderao

• Para minimizar la posibilidad de quemaduras, el

incendio de materiales inflamabies y derrames,

coloque los mangos hacia ia parte de atr_ de la

esmfa sin extenderlos sobre los quemadores a! lado.

• Siempre apague los quemadores de superficie

antes de quitar una cacerola.



* Mire con atenci6n los alimentos que se frlen en
llama alta.

• Nunca obstruya los resplraderos (aberturas de aire)

de h estufa. Estas proporcionan la entrada y La salida de

aire neces_aria para que la estufa funcione
adecuadamente con una combusti6n correcta. Los

respiraderos de aire se localizan en los lugares siguientes:

Respiradero del homo en la parte posterior de la

superficie de cocci6n de la esuifa.

Entrada de aire debajo del caj6n del asador.

Respiradero de aite en la parte superior de la puerta
del homo.

•No o!lasmet ica, (tipo"wok")conmodelos
con quemadores seUados si la olla met,-tlica tiene

anillo metfilico que se localiza sobre la parrilla del

quemador para soportar la olla metfilica. Este

aniUo actfia como trampa de calor, 1o cual puede

dafiar la parrilla del quemador y la cabeza del

quemadoro Tambi_n, puede causar que el quemador

trabaje de manera inadecuada. Esto puede causar que

el nivet de mon6xido de carbono sea superior a los

estkridares actuales permitidos, resultando en un

peligro para la salud.

= Los alimentos para freir deben estar tan secos

como posible. La escarcha sobre los alimentos
congelados o la humedad sobre los alimentos frescos

pueden provocar que la grasa caliente burbujee y

escape por los hdos del recipiente.

• Use la cantidad minima de grasa para frelr con

poco o bastante aceite de una manera mils eficaz.

Llenar el recipiente de grasa demasiado puede causar

salpicaduras al afiadir alimentos..

• Si una combinaci6n de aceites o grasa se usar_t al

ffeir, revuelva antes de calentar o mientras Ia grasa
derrite lentamente.

* Nunca trate de mover una sart6n de grasa catiente,

especialmente un freidor con bastante aceite. Espere

hasta que se entire el aceke.

, Siempre caliente la grasa lentamente y obs&vela
cuando se calienta.

• Use un term6metro para frelr con bastante aceite

cuando posible para evitar sobrecalentar la grasa

sobre el punto de humo_

• M usar recipientes de vidrio, asegdrese de que sean

disefiados para la cocci6n sobre la estufa.

• Ahje todos artlculos
de pl_stico de los
quemadores de

superficle.

• No deje articulos de La apadenciay ta ublcacl6n del

plgstico sobre la resptraderovartan

super[icie de cocd6n--se pueden derretir si se dejan

muy cerca del respiradero.

• Use el tamafio correcto de recipiente. Evite usar los

recipientes que no son estabtes o se vuelcan

fficilmente. Seleccione los recipientes con rondo

plano bastante grandes para contener el alimento y

evitar las salpicaduras y derrames bastante grandes

para cubrir las parrillas de los quemadores. Esto

ahorrar_ el dempo de limpieza e impedirfi la

acumulaci6n peligrosa de alimentos; las salpicaduras

dejada.s o los derrames dejados sobre la estufa se

pueden arder. Use recipientes con mangos que se

pueden agarrar f_cilmente y que se mantengan frfos.

• No deje artlc_os sobre la superflcie de cocci6n,

E1 aire caliente del respiradero puede hacer que los

objetos inflamables ardan y aumentar_ la presi6n de

los recipientes cerrados, lo que puede originar que
estallen.

• Para evitar la posibilidad de una quemadura,

siempre ase_ese de qne los controles para todos

los quemadores est6n apagados y que todas las
parrillas de los quemadores est6n frlas antes de
tratar de quitarlas.

• Cuando los alJmentos incendidos estfin debajo de
la campana, apague el ventilador. El ventilador, si

est_ fundonando, puede propagar las llamas.

• Si la estufa est_ cerca de la ventana, no cuelgue las
cortinas Iargas que podrlan llevarse por el viento sobre

los quemadores de superficie y crear un peligro de
incendio_

• Cuando un photo se apaga (en modelos con

pilotos permanentes), descubrirA un olor ligero de

gas como una serial para voiver a encender el piJoto.

At volver a encender el piloto, asegdrese de que los

controles de los quemadores est_n apagados, y siga las

instrucciones en las Instrucciones para la instalaci6n

para votver a encender el piloto_

• Si hueh a gas, y se ha asegurado ya de que los pilotos

est_ encendidos (en modelos con pilotos permanentes),

apague el gas de la estufa y flame aun t&nico calificado.

Nunca use una llama viva para encontrar una fuga_

(contlm;a en la pdgina sigTdente)



Instrucciones importantes de seguridad (continuaci6n)

Hornear, asar al fuego directo y asar

• No use el homo para guardar cosas. Los articu!os

guardados end homo pueden encenderse.

• Qu_dese lejos de ia estufa al abrir la puerta de un

homo caliente. El aire caliente y el vapor que

escapan pueden causar qnemaduras en las manos,

la cara y los ojos.

• Mantenga el homo limpio contra la grasa.

• Coloque las parrillas del homo en las posiciones

deseadas mientras que el homo est_ frlo.

• Sacando la parrilla hasta la posici6n en que se

detiene es una ventaja al levantar los alimentos

pesados. Es tambi_n una precauci6n contra

quemaduras al tocar las superficies calientes de la

puerta o las paredes del homo. La posici6n mils
baja "R" no es_ disefiada para deslizarse.

• No cafiente los redpientes selladus. La presi6n

podria aumentar y el recipiente podria estallar,
causando dafios.

• No use papel aluminio en cualquier sitio dd
homo excepto como se describe en este manual.

E1 mal manejo podda resultar en un peligro de
incendio o dafio a la estufa.

• AI usar hs bolsas de cocci6n o de asar en el

homo, siga las instrucciones del fabricanteo

• Use s6Io los redpientes de vidrio que se

recomiendan para uso en los hornus de gas.

• Siempre quite la bandeja del asador del homo o
del compartimiento para asar al fuego directo tan

pronto como termlne de asar al fuego directo. La
grasa dejada en la bandeja se puede encender si se usa

el horno sin quitar la gmsa de la bandeja del asador.

• AI asar al fuego directo, si la came es_ demasiado
cerca de la llama, la grasa puede encenderse. Corte

la grasa excesiva para evitar que estalte excesivamente.

• Asegllrese de clue la bandeja del asador est_
colocada correctamente para reducir la posibitidad

de fuegos de grasa.

• Si tuviera fuego de grasa en la bandeja del asador,

apague el homo y mantenga cerrada la puerta para

contener el fuego hasta que se apague.

Limpieza de su estufa

• Lhnpie s61o las partes enumeradas en este manual
de uso y de cuidado.

• Mantenga la estufa limpia y libre de
acumulaciones de grasa o salpicaduras, las cuales

se pueden encender.

• Tenga cuidado al limpiar la superficie de cocci6n

porque la firea sobre el piloto estadt cafiente (para
modelos con pilotos permanentes).

• Para modelos de limpieza continua, no use

limpiadores para homus sobre cualesquiera de las
superficies de limpieza continua. Las super_cies de

limpieza continua se pueden identi_icar por su

acabado _spero.

GUARDE ESTAS
INSTRUCCIONES



Caracteristicas de su estufa
NOTA: No todas los modelos tienen todas las caracteHsticas. La apariencia de las caracteristicas vari_
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//_Tapa delquernador

__Cabeza de! quem_dor

LL-_ _--_ (en cledos modelos)

_/ _Base de) quemador

_,_--Charola reco[ec,ora

_\ (en ctertos rnodelos)

Su estufa est_ equipada con
uno de los dos tipos de

quemadores de superficie

que se muestran aquf.

t

I I

Indice de caracteristicas Vea la p$.gina

I Caj6n del asador 3, 6, 20, 2I
27, 38

2 Nfimeros de modelo y de serie
En la parte delantera de la estmctura
de la estufa, detr_s del caj6n
del asador o de almacenamiento,

o del panel de protecci6n

3 Dispositivo Anti-volcaduras

4 Solera del homo

2, 3, 31, 39

27

5 Parrillas del homo Se sacan 6, 14-16,
o se vuelven a colocar f_cilmente I8, 25

sobre los soportes de las parrillas,

6 Luz interior del homo 14, 25

(en ciertos modelos)

7 Intermptor de la luz del homo I4
(en ciertos modelos)

8 Parillas, charolas recolectoras 4, 5, 8-t 1,
(en ciertos modelos) 22-24, 36, 37

y quemadores de superflcie

9 Respiradero del homo 5, 14, 25
(la ubicaci6n vada)

Indice de caracterlstlcas Vea la p_gina

10 Reloj y contador de tiempo t2
(en ciertos modetos)

! 1 Superflcie de cocci6n que se puede 24
levantar (modelos con quemadores

est_dar gemelos)

I2 Bot6nes de control de los 4, 9, 25

quemadores

I3 Bot6n de OVEN CONTROL I3, 15,

(control deI homo) I7-20, 25

14 Soportes para las parrillas
del homo 6, 13, 15, 18, 20

t5 Puerta removible del homo 3, 20, 26

I6 Etiqueta de espacios de instalaci6n

I7 Entrada dd aire 25

(debajo deI caj6n del asador o de
almacenamiento o del panel
de protecci6n)

18 Bandeja y rejilla deI asador 6, 18, 20,
21, 25

Respiraderos del aire 5, 14, 25



.mo puede ser comparada esta superficie de
cocc,on a la que usted tenia antes?
Su nueva superficie de cocci6n tiene quemadores de Los tipos mLs apropiados de utensilios de cocci6n que

gas. Si est_ acostumbrado a cocinar con otras unidades pueda usar, asf como el tiempo que roman para

de inducci6n o de superficie eldctrica, usted notar_i calentarse o enfriarse, depende del tipo de quemador o

algunas diferencias cuando use los quemadores de gas. de la unidad de superficie que usted tengao

La tabla siguiente le ayudar_ a entender las diferencias

entre las superficies de cocci6n con quemadores de gas

y cualquier otro tipo de superficie de cocci6n que

usted haya usado en el pasado.

Tipo de superflcie

Quemadores de gas

Bobina el_ctrica

@
Disco S61ido

G
Superficie de cocci6n
Radiante (Cer_llca
de vidrio)

O
Iaducci6n

Descrlpdfn

Quemadores de gas
regulates o sellados
que usan ya sea el
gas LP (propano
Hquido) o el gas natural,

Tubos de metal aplanado
que contienen alambres
de resistencia eldctrica

suspendidos sobre una
bandeja recolectorao

Disco s61ido de hierro
fundido sellado a la

superficie de cocci6n.

Bobinas ddctricas debajo
de una superficie de
cocci6n de cerfimica
de vldrio

Bobinas de inducci6n

de alta ffecuencia debajo
de una superficie
de vidrioo

Cfmo fuaciona

Las llamas calientan los recipientes directamenteo Para obtener buenos resukados

al cocinar rio es necesario que los recipientes tengan un rondo piano, pero los
utensilius con el rondo piano son m_ estables enclma de Ias parriUas. Los quemadores
de gas callentan los recipientes de inmediato y cambian de hive! de temperatura
tambidn de inmediato. Cuando usted apaga d control, ]a cocci6n se detlene
inmediatamenteo

Calienta mediante contacto directo con el redpiente y el calentamiento det aire
debajo del reciplente. Para obtener los mejores resultados al cocinar, use recipientes
de buena calidad, Las bobinas eldctricas ton mejores paxa recipientes pandeadus que
los discos radiantes o s61idos. Se calienta rfipidamente pero no se ajusta a los cambios
del nivet de temperatura tan rllpidamente como las estufas de gas o de inducci6n.
[as bobinas el4ctricas permanecen Io suficientemente calientes como para seguir
cocinando pot un corto tiempo despuds de que se hayan apagado,

Calienta mediante contacto directo con el recipiente, as_que los recipientes deben
tener los rondos pianos para poder obtener buenos resultados a! cocinaroSe calienta y
se enff{a con m_s lentitud que las bobinas eldctricas, H disco permanece 1o
suficientemente caliente como para continuar cocinando atln de.spudsde que se
haya apagado, Quite el recipiente de encima del disco s61ido si usted quiere parar
la cocci6no

El calor viaja hasta la superficie de vidrio y de ahl a los utensilios de cocci6n,
as{ que los reeipieates deben tener los rondos pianos para poder obtener buenos
resultados al cocina_ l.a superficie de cocci6n de vidrio permanece Io suficientemente
caliente como para seguir cocinando atln despuds de que se haya apagado,
Quite el recipiente de la superficie de la unidad si usted quiere parar la cocci6n.

Los recipientes deberin estar hechos de metales ferrosos (el metal que atrae
a los imanes). El calor es producido por un circuito magndtico entre la bobina y
el recipiente, Se calienta en seguida y se ajusta de inmediato a los cambios del nivel
de temperatura, como una estufa de gas. Despuds de que se apaga el control,
la superficle de cocci6n de vidrio permanece caliente debido aI calor que emana
del reclpiente pero el proceso de cocci6n se detiene inmediatamente_



Cocinando en la superficie

Instrucciones para encender los
modelos con pilotos permanentes

Los quemadores de

superficie de esms esuffas

tienen pilotos permanentes

que se &ben encender
inicialmente. Para

encendedos:

1. Asegllrese de que los

botones de control de los quemadores de superficie

estdn en la posici6n OFF (apagado).

2. Quite las parrillas de los quemadores y levante la

superficie de cocci6n (vea la secci6n sobre la

superficie de cocci6n que se puede levantar)_

3. Encuentre los dos orificios de los pilotos y encienda
los dos con un cerillo.

NOTA: Si el piloto esrA demasiado alto o bajo, se

puede ajustar. Vea la secci6n Ajuste los pifotos de los

quemadores de superficie si necesario en las
Instrucciones de instataci6no

4. Baje la superficie de cocci6n. Ahora se pueden usar sus

quemadores para la superficie.

5. Observa los quemadores encendidoso Compare las

llamas alas ilustraciones en la Gufa para solucionar

los problemas. Si cualquiera llama sea poca

satisfactoria, llame al servicio°

|nstrucciones de encendido para
modelos con ignici6n el&trica

Sus quemadores se encienden pot ignici6n el&trica,

eliminando asf la necesidad de pilotos permanentes con

llamas que est_n encendidas de manera constante.

En caso de tma interrupci6n de la energla el&trica,

puede encender los quemadores de su estufa con un

cerillo. Acerque un ceriilo encendido a! quemador, y

luego haga girar el bot6n del quemador basra la

posici6n LITE (encender), Tome precauciones

extremas cuando encienda los quemadores de
este modo.

Los quemadores de superficie que se est_n usando

cuando haya una interrupci6n de la energfa el&trica

continuarfin operando de manera normal.

El electrodo del encendedor de chispa estfi expuesto.

Cuando se pone un quemador en posici6n de LITE

(encender), todos los quemadores producen una

chispa_ No desarme ni limpie los alrededores de

ningtln quemador mientras otro estd encendido.

Esto puede provocarle un choque el&trico y hacer

que vuelque o tire ollas calientes.

Controles de los quemadores de
superficie

Los botones de mando que encienden y apagan los

quemadores de superficie est_i localizados en et panel

de control a! fi'ente de los quemadores.

Los dos botones en el lado izquierdo controlan los

quemadores izquierdos, delantero y trasero. Los dos

botones en el lado derecho controlan los quemadores

derechos, delantero y trasero.

En las estufas con quemadores sellados:

• El quemador mils pequefio (el trasero del lado

derecho) le dar_ los mejores resultados at cocinar a

fuego lento, Ofrece un resuttado m_s preciso al

cocinar atimentos delicados, tales como salsas o

alirnentos que necesitan ser cocinados a fuego

lento por un largo pedodo de tiempo. La llama se

puede reducir a un nivel bien bajo para cocinar a

fuego lento.

° E1 quemador delantero del lado derecho tiene mAs

potencia que los otros y har_i que los lfquidos

alcancen el punto de ebultici6n con mayor rapidez.

(contim_a en la pdgina si_iente)



Cocinando en la superficie  0o0 °u d 0)

Antes de encender un quemador de
superficie

o Si su estufa incluye charolas recolectoras, debe

utilizarlas siempre.

• Asegfirese de que todas las parriUas de !os

quemadores de la estufa estdn en su lugar antes de

usar cualquier quemador.

Para encender un quemador de
superficie

Modelos con ignid6n el_ctrica:

Empuje el bot6n de control

hacia adentro y h_oalo girar
para la posici6n de LITE

(encender). Usted oir_ un

chasquido tigero ("clic"), que es

et sonido de Ia chispa eldctrica

encendiendo el quemador_

Modelo con pilotos permanentes:

Oprima el bot6n de control y h_igalo girar basra la

posici6n HI (alto). H quemador se debe encender

dentro de unos segundos.

Despu& de que se encienda el quemador, haga girar el

bot6n para ajustar el tamafio de la llama.

La llama estarfi casi horizontal y se levantax_
ligeramente lejos del quemador cuando el

quemador se enciende al principio. Un sonido de
soplido se puede oir durante los primeros segundos.

Este sonido normal se debe a una inyeccidn mejorada

de gas y aim hacia el interior del quemadoro Ponga una

casemla sobre el quemador antes de encenderlo, o

ajuste la llama para corresponder con el tamatio de la

caserola tan pronto como se encienda, y el sonido de

soplido se pararL

Despu6s de encender un quemador

• Despuds de encender el quemador, haga girar el

bot6n para ajustar e! tamafio de h llama°

• No deje un quemador funcionando pot un perfodo

largo de tiempo sin poner un recipiente sobre la

parrilla. El acabado de la parrilla pudiera astillarse si no

tiene algfin recipiente disponible para absorber el calor.

• Asegfirese de que los quemadores y las parrillas estdn

frfos antes de rocarlos con las manos, agarraderas,

patios para limpiar u otros materiales.

• Asegfirese de que el quemador que encendi6 sea el

que quiere usar.

C6mo seleccionar el tarnafio de la llama

Observe la llama, no el bot6n de control, al reducir
el calor.

E! tamafio de la llama de un quemador de gas deber_i

equipararse con el utensilio que estd usando.

PAPA USAR CON

SEGURIDAD LOS

UTENSIHOS DE

COCCION NUNCA

DEJE QUE LA LLAMA
SE EXTIENDA POR FUERA
DE LOS BORDES DE LOS MISMOS,

Es un desperdicio usar una llama que exceda el rondo

del recipiente; esto s61o sirve para calentar el mango.

10



Utensilios de cocci6n para la superficie

Aluminio: Se recomienda el uso de utensilios de peso

mediano, ya que dstos distribuyen el calor r_ipidamente

y de manera uniforme. La mayorh de los alimentos se
dorar-in de manera uniforme en una sartdn de

aluminioo Use una cazuela con tapa ajustada cuando

cocine con una pequefia cantidad de agua.

Hierro fundido: La mayoda de las sartenes producirLn
resuttados satisfactorios si dstas se calientan con lentitud.

Utensilios de esmalte: El esmalte de algunos utensilios

pudiera derretirse bajo ciertas condicioneso Siga las
recomendaciones del fabricante de estos utensilios en

cuanto a los m&odos de cocci6n.

Vidrio: Hay dos tipos de utensitios de cocci6n de

vidrio, aqudllos que se usan solamente en el homo y

aqudllos para cocinar sobre la superficie de cocci6n

(cazuelas, cafeteras y teteras)o Los conductores de vidrio
se calientan con mucha lentitud.

Cerfimica de vidrio resistente al calor: Puede usarse

para cocinar en la superficie o en e! homo° Conduce el

ca!or muy lentamente y enfda tambi_n muy lentamente.

Consulte tas instrucciones del fabricante para asegurarse

de que se puede usar en las cocinas de gas.

Acero inoxidable: Este metal por si mismo no es un

buen conductor det ca!or y generalmente se combina

con cobre, aluminio u otros metales para mejorar la

distribuci6n del calor. Por lo genera!, las sartenes

hechas de metal combinado trabajan satisfactoriamente
si se usan sobre una llama de tamafio mediano como lo

recomienda el fabricante.

Cocinanclo con oilas met_ilicas

(tipo "wok")
(en los mode!os con quemadores sellados)

Recomendamos que use

solamente ollas tipo "wok"

que tengan el f0ndo plano.

Estas se pueden comprar en
su tienda minorista loca!°

No use ollas tlpo "wok"
que tengan soportes en
forma de aniUo. E1uso de

este tipo de ollas, con o sin

e! anillo, podda ser '_ii!ii7

peligrosoo El colocar e! anillo sobre la parrilla del

quemador pudiera causar que el quemador funcionara

inapropiadamente y esto causarla niveles de mon6xido

de carbono mils altos que los permiddos por las

normas actuales. Esto podda ser peligroso para su

salud. No trate de usar tales ollas fipo "wold' sin el

anillo. Usted podda recibir quemaduras graves si el
"wok" se volcara_

Asadores a la parrilla
(en modelos con quemadores sellados)

No use los asadores a la

parrilla sobre los quemadores

seliados de su estufa de gas.
Si 1o hiciera, esto causaria

una combusti6n incompleta

del gas, exponidndolo a

usted a niveles de mon6xido de carbono m_s alms que

los permitidos por las normas actuales. Esto podda set

peligroso para su salud.

11



Reloj y contador de tiempo  io o, odo o,>

©
% ( ) ©

(ta apar_encla puede radar)

Siga las instrucciones de abajo si su estufa tiene el reloj

y contador de tiempo mostrados arriba. Se puede

seleccionar el contador de tiempo mostrando el conteo

regresivo o la hora del d_a_ En cualquier caso, el

contador de tiempo sefialai_ al fin del perlodo de

tiempo para informarle que se ha atcanzado el tiempo.

Para fijar el reloj

NOTA: M conectar ta estufa o despu_s de una

interrupci6n de la energfa eldctrica, la ventanilla

completa del reloj/contador de tiempo se encender_L

I. Oprima el bot6n CLOCK (reloj)o

2. Optima y mantenga oprimido el bot6n UP (arriba)

o DOWN (abajo) y la hora de! dda se cambiar_i 10

minutos a la vez. Para cambiar la hora por minuto,

ddles toques cortos a los bot6nes.

3. Oprima el bot6n CLOCK (reloj) para iniciar.

Para fijar el contador de tiempo
1. Oprima el bot6n TIMER ON/OFF (contador de

tiempo encendido/apagado).

2. Use los bot6nes UP (arriba) y DOWN (abajo) para

fijar el contador de tiempo. Los toques cortos sobre

el bot6n UP (arriba) o DOWN (abajo) cambiarl la

cantidad de tiempo en el contador de tiempo un

minuto a Ia vez. Oprimir y mantener optimido el

bot6rl UP (arriba) aumenta la cantidad de tiempo
diez minutos a la vez.

3. Una vez que haya puesto su contador, oprima el

bot6n TIMER ON/OFF (contador de tiempo

encendido/apagado) para iniciar el conteo. Durante

el conteo regresivo, le indicar_i cuando se queda un

minutoo Despuds de esta serial, la ventanitla

empezar_ el conteo regiesivo por segundo. M

terminar el tiempo, se dar_ una serial final. Optima

el bot6n TIMER ON/OFF (contador de tiempo

encendido/apagado) para parar Ia serial,

12

Para cambiar o cancelar el contador

de tiempo

Cuando el contador de tiempo hace el conteo regresivo, use

el bot6n LFP (arriba) y DOWN (abajo) para cambiar el

tiempo que se queda, u optima el bot6n TIMER

ON/OFF (contador de tiempo encendido/apagado) para

parar el contador de tiempo. E1 contador de tiempo no

se puede cancelar a menos que se hayan completado las
instrucciones para fijar el contador de tiempo.

Para mostrar el reloj durante la
operaci6n del contador
Oprirnir el bot6n CLOCK (reloj) durante la opemci6n

del contador de tiempo no interferir-,i con la operaci6n del

contador de dempo; la ventanilla se cambia_ para most_tar

el reloj, pero el contador de tiempo continua_ a hacer el

conteo regresivo y continuarcl a sefialar despu_s del fin

del tiempo. Vuelva a optimir el bot6n TIMER

ON/OFF (contador de tiempo encendido/apagado) pare

cambiar otra vez la ventanilh para mostrar e! contador de

tiempo.

Reloj y contaclor de tiempo convencional
(en ciertos modelos)

El Reloj y contador de tiempo son mecanismos

prficticos que sirven para varios usos.

Reloj
Para fljar el reloj, presione el

bot6n y h_igalo girar a la derecha.
Libere e! bot6n cuando las

manecillas del reloj alcancen la

hora correcta. Continde girando

e! bot6n hacia OFF (apagado).

contador de tiempo
Se ha combinado el contador de tiempo con el retoj de Ia

estufa. Useto para medir el tiempo para todas sus

opemciones precisas de cocci6rl. Se zeconocer_ el contador

de tiempo como la aguja de color diferente de] co!or de las

maneciUas del reioj°Los minutos se marcan hasta 30, y las

horas se marcan hasta 4 sobre el anillo central de! retoj.

Para fijar el contador de dempo, haga girar el bot6n

a la izquierda--sin empujarlo--hasta que la aguja

alcance el n6mero de minutos u horns que se quiererl
medir.

AI _n del tiempo seleccionado, se dareruna serial
para informarle del fin de tiempo. Haga girar el

bot6n--sirt empujarIo hasta que la aguja estd en OFF
(apagado) y se pare la serial°



Usar su horno

Antes de usar su horno

Cerd6rese de que usted entienda c6mo fijar los controles

correctamente° Practique quitar y cotocar las parriUas

cuando el homo estd ft.{ooI_eala informaci6n y las

sugerencias en las pgginas siguientes_ Conserve esta gula a

mano, en un lugar donde pueda consultarla, especialmente

durante las primeras semanas que use su homo.

Instrucciones para encender los
modelos con pilotos permanentes

Algunos modelos tienen pilotos permanentes del horno

que se deben encender inicialmente.

Para encender el piloto del homo:

1. Asegtlrese de que et bot6n de OVEN CONTROL

(control de! homo) estd en la posici6n OFF (apagado).

2. Abra el caj6n del asador y quite la bandeja y rejilla
del asador. Esto facilitar_i el acceso al interior del

compartimiento del asador

3. Encuentre el orificio del piloto

del homo en la parte trasera

del compartimiento del

asador. El tubo largo,

corriendo de la parte

delantera a la parte trasera, es

el quemador dd homo. El

orificio del piloto est_i en la

parte trasera,

aproximadamente una

pulgada (2.5 cm) debajo

del quemador.

4. Usando un cerillo largo o un tenedor de cerilto,

tienda la mano para encender el pitoto del homo.

• Para encender el quemador del homo, haga girard

bot6n de OVEN CONTROL (control del homo)

hasta la temperatura deseada. El quemador se debe

encender dentro de 60 segundos.

• Configuraci6n correcta de las llamas: Durante el

uso del quemador del homo, verifique visualmente la

llama del quemador en el compartimiento del asador.

Si la llama no se quema como se describe en ta

secci6n de Instalaci6n de este libro, ajuste la llama

siguiendo las instmcciones en esas p_iginas,

• Intermpci6n dd suministro d&trico: Una

interrupci6n de la energh eldctrica no afectar_ un

piloto permanente encendido del homo.

I3

Instrucciones para encender los
modelos con ignici6n etfictrica

H quemador del homo se endende por ignici6n
el&trica (en ciertos modelos).

Para encender el quemador, haga girar el bot6n de

OVEN CONTROL, (control del homo) hasta la

temperatura deseadao E1 quemador deber_ encenderse

dentro de los siguientes 30-90 segundos°

Despuds de que el homo alcance la temperatura

seleccionada, el homo reatiza un ciclo--se apaga

completamente y luego se enciende con la llama a toda

intensidad--para mantener controlada la temperatura
del homo,

Interrupci6n del suministro el&trico

PRECAUClON: No intente encender el homo

el&trico durante un fallo del suministro el&trico.

No ser_iposible encender el horno ni el asador

cuando ocurra una interrupci6n del suministro

el&trico. El gas no circularfi a menos que la barra
incandescente estd caliente.

SiesrA usando e! homo cuando falla la energfa

el&trica, el quemador del homo se apagara y no
podr_i volver a encenderse sino basra que vuelva la
corriente eldctrica.

Control del homo

H bot6n de OVEN CONTROL

(control det homo) se encuentra

en el panel de control en la parte
delantera de la estufa°

Sencillamente haga girar el bot6n

hasta las temperamras de cocci6n
deseadas.

La llama se encender_ normalmente despu& de 30-90

segundos. Despuds de que el homo alcance la

temperatura seleccionada, el quemador del horno

cicla--se apaga completamente, entonces se enciende

con una llama a toda intensidad--- para mantener ta

temperatura seleccionada.

(€ontim_a en la pd_na sigulente)



Usar su horno (continuaci6n)

Parrillas del homo

Las parrillas est_ Pro[uberanda

disefiadas con topes de
parada, de modo que al
colocarlas correctamente

dentro de sus soportes,
_stas se detendrfin antes

de sallrse completamente

del homo. Tampoco se inclinarfin al quitar o
colocar alimentos en elias.

Cuando coloque utensilios de cocci6n sobre una

parrilla, hate la parrilla hacia afuera hasta alcanzar la

protuberancia que se encuentra en el soporte de la

parrilla° Coloque el recipiente sobre la parrilla y deslice

la parrilla de nuevo hacia el interior del homo° Esto
eliminar_i la necesidad de meter las manos dentro del

horno caliente.

Para quitar una parrilla

del homo, h£ela hacia

usted, incline el extremo

delantero hacia arriba y

saque la parrilla.

Para solver a colocarla,
ponga la parrilla en el

soporte con los topes de parada (la extensi6n curva de

la parrilla) mirando hacia arriba y hacia la parte trasera

del homo. Incline la parte delantera hacia arriba y

empuje la parrilla hacia el rondo del homo hasta que

pase la protuberancia del soporte. Entonces baje la

parte delantera de la parrilla y emptljela todo Io que da
hacia adentro.

Posiciones de las parrillas

El homo tiene cinco
soportes de parriUas, para _)

homear y asar como se
muestra en la ilustraci6n--

A (hasta abajo), B, C, D y
E (hasta arriba). Tambidn

tiene una posici6n inferior I

especial (R) para asar

alimentos extra-grandes,

tales como un pavo muy grande. Esta parrilla no estll
disefiada para ser quitada de esta posici6n° Las posiciones

de las parrillas para cocinar se sugieren en tas secciones de
Homear y Asar al horno.

Los respiraderos del horno

E1 horno recibe venrilaci6n a travds de abermras en los

conductos de la parte posterior de la superficie de

cocci6n. Vea la secci6n de Caracterfsticas. No bloquee
estas aberturas cuando estd cocinando en el horno--es

importante que no se interrumpa la circulaci6n de a.ire

caliente que sale det homo y el aire fresco que va a los
quemadores del homo°

• Las aberturas del respiradero y las superficies

cercanas pudieran calentarse demasiado.
No las toque.

• No deje artlculos de
plfistico sobre la
superilde de
_stos podrlan derretirse

si se dejaran muy cerca La apariencta y la ubicacl6n det

del respiradero, respiraclerovadan

• Los mangos de las cazuelas y sartenes sobre la
superflcie de cocci6n pudieran calentarse

demasiado si se dejan muy cerca del resplradero.

" Los artlculos de metal se pondrfin bien calientes si

se dejan sobre la supert_icie de cocci6n y podrian

causar quemaduras.

• No deje ningaln articulo sobre la superficie de
cocd6n. El aire caliente que sale por el respiradero

pudiera incendiar los artfculos inflamableso Tambidn

pudiera causar un aumento de presi6n en los

recipientes cerrados, a tal punto que dstos pudieran
reventarse.

Humedad en el horno

A medida que su homo se calienta, e! cambio de

temperamra en el aire dentro del homo puede

causar que se formen goticas de agua en el cristal de

Ia puerta. Estas goticas no causan dafio y se

evaporarfi.n a medida que el homo continfia
calentfindose.

Luz del horno

(en ciertos modelos)

Use el interruptor del panel de control para encender o

apagar Ia luz del homo.
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Hornear
La temperatura de su homo est_i controlada en forma

muy precisa mediante un sistema de control de homo,

Se recomienda que opere el homo durante varias

semanas para familiarizarse con el desempefio de su

nuevo homo. Si cree que es necesario un ajuste, yea la

secci6n Ajuste del termostato del homo.

C6mo preparar su estufa para hornear

Para evitar posibles quemaduras, coloque las parriUas

en la posici6n correcta antes de encender el homo.

1. Cierre la puerta del homo. Haga girar el bot6n de

OVEN CONTROL (control del homo) basra la

temperatura deseada.

2. Verifique la comida para cocci6n at tiempo m_nimo

de la receta. Cocine mils tiempo si es necesario.

3, Haga girar el bot6n de OVEN CONTRC)L (control

det homo) hasta OFF (apagado) y entonces quite ta
comida.

Parrillas del horno

Cuando el homo estd

frlo, coloque Ia(s)

parrilIa(s) en el homo en

las posiciones que desee.

La posici6n correcta de

la parritla &pen& del

tipo de alimento y de

cu_into desea usted que

se dore. Como regla genera!, coloque la mayor_a de los

alimentos en el centro del homo, ya sea en la posici6n

B o C. Vea Ia tabla de sugerencias en cuanto alas

posiciones de las parriUas.

Precalentamiento

Ptecaliente el homo si la receta as_ 1o indica. Precalentar

significa hacer que el horno alcance la temperamra

especificada antes de poner los atimentos en el homo.

Para precalentar, encienda el homo fijando ta temperamra

correcta--ei fijar el homo a una temperamra m-ls alta no

reducir-,i e! riempo requerido para e! precalenmmiento.

Es necesario precalentar el homo para obtener buenos

resultados aI hornear tortas, galleticas dukes, artfctflos de

pastelerfa y pan. No es necesario precalentar al cocinar la

mayorfa de los platilios de carnes y vegetales al homo ni

tampoco al asar. Para los homos que carecen de tin

indicador de luz o tono para el precAentamiento,

precaliente dumnte 10 minutos. Despuds de clue e! homo

se haya precalentado, coloque los alimentos adentro lo

mils rllpidamente posible para evitar que el ca]or se escape.

Bandejas para hornear

Use la bandeja adecuada para hornear. E! tipo de

acabado de la bandeja determinar'a cufinto tostado el

producto restfltar_L

• Las bandejas _peras, de color oscuro u opacas

absorben el calory dar'an una corteza m_ dorada y

tostada. Use ese tipo de bandeja para las tortas.

• Las bandejas resplandecientes, brillantes y suaves

reflejan el calory producir_in un tostado mlis deticado

y ligero. Este tipo debe usarse para las tortas y las

gatleticas dulces.

• Los recipientes de crista! tambidn absorben el caloro

Cuando hornee en platos o recipientes de cristal, es

posible que tenga que reducir la temperatura pot

25°F. (13°C.).

Tipo de Alimento Posici6n de Ia ParriUa

Bizcochuelo blanco de clara A
de hL_evo

Panecillos o mollete

Galleticas dulces o p,astelitos
.....Biz achosao hocol to
Pasteles de varias capas

Pastries o bizcochos sencillos

Tortas o cortezas para tortas

Tortas congeladas

Cazuelas de carnes y
vegetales aI homo

Asados

BoC

BoC

iBoC

BoC

AoB

BoC

A (en una tartera de
hornear)

BoC

BoR 15

Colocaci6n de las bandejas

Para que los a]imentos se cocinen de manera uniforme y

se doren de manera adecuada, debe haber suficiente

espacio en el horno para que el aire circiile. Los resultados

obtenidos al homear seran mejores si las bandejas de

hornear se colocan lo m_ posible en el centro del homo

en vez de en la parte delantera o la posterior.

Las bandejas no deber_n tocarse entre si o tocar las

paredes del homo,. Deje un espacio de 1 a t_A pigs.

(2.5- a 4-cm) entre las bandejas, asi como tambidn

entre las bandejas y la pared posterior del homo, la

puerta y los Iados. Si necesita usar dos parfillas,

col6quefas de forma escalonada de manera que una no

quede directamente sobre Ia otra.

(contintZa en la pdgina siguiente)



Hornear (continuaci6n)

Guias para hornear

Cuando use masas ya preparadas para hornear, siga los

pasos de la receta o las instrucciones del paquete para

obtener mejores resultados.

Galleticas dulces

Cuando hornee gaUeticas

dulces, las rarteras de

hornear planas (las que
no tienen lados)

producen galleticas con

una mejor apariencia.

Las galleticas que se

horneen en bandeja con

pequefios costados que las rodean puedan tener bordes

rail oscuros y se tostan muy ligeramente o con un

color p_lido.

No utilice una hoja de hornear tan grande que
toque las paredes o la puerta del homo.

Para mejores resultados, meta en el homo s6Io una

hoja de homear a la vez.

Tortas

Para obtener mejores resultados, homee las tortas en

bandejas ilperas, de color oscuro u opacas, que producen

u.na corteza mAs dorada y tostada. AI homear las tortas

congeladas que vienen en recipientes de papel de

aluminio deberfin colocarse sobre tma tartera de aluminio,

ya que la superficie brillante de! papel de atuminio refleja

e! calory lo aleja de la corteza de la torta; la tartera de

aluminio ayuda a retenerlo.

Pasteles

Cuando hornee pasteles, tenga en cuenta que los

moldes dobtados o combados provocar_in un homeado

disparejo y productos con una forma inadecuadao Un

pastel que se hornee en un molde m_is grande que el

que recomienda la receta, por lo general quedaril rail

crujiente, delgado y seco de 1o que deberh. Si se

hornea en un molde rail pequefio que el

recomendado, puede quedar crudo y la masa puede

desbordarse. Veriflque ta receta para asegurarse de que

el tamafio del molde que use sea el recomendadoo

Papel de aluminio

Nunca cubra tma

parrilla completamente

con papel de alumlnio.

Esto perturbar_ la

circtflaci6n del calory

evitar_i que se obtengan
buenos resultados al

hornear. Una hoja de

papel aluminio mils pequefia se puede usar para

recolectar las salpicaduras, poni_ndola en una parfilla

rail baja que est_ unas cuantas pulgadas por debajo de
los alimentos.

No eche miraditas

Fije el contador de tiempo para el tiempo esdmado de

cocci6n y no abra la puerta del homo para mirar a los

alimentos. Ia mayorfa de las recetas le dan tiempos

mlnimos y mfi.ximos para hornear, tal como "hornee de
30 a 40 minutos."

NO abra la puerta del homo hasra que haya

transcurrido el tiempo minimo_ El abrir frecuentemente

la puerta del homo durante el tiempo de cocci6n har_

que el calor se escape y protongarll el tiempo requerido

pare hornear. Esto tambidn afectar_ el resultado final
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Ajuste el termostato del horno--iH6galo Usted mismo!

Usted pudiera encontrar clue su nuevo homo cocina

de manera diferente al otro que tenia. Le

recomendamos que use su homo durante varias semarlas

para que se famih'arice con dste, tomando como guh los

perfodos de tiempo que aparecen en sus recetas.

Si cree que su nuevo homo es muy caliente o muy

frio, usted mismo puede ajustax d termostato. Si

cree que es muy caliente, ajuste e! termostato para

hacerto mils fifo. Si cree que es muy frfo, ajuste el

termostato para hacerlo mils caliente.

No recomendamos el uso de term6metros baratos,

tales como los que se pueden encontrar en las tiendas

de v_veres, para comprobar los puntos de fijaci6n de

temperatura de su nuevo homo° Estos term6metros

pudieran tener una variaci6n de 20-40°E (11-22°C.)o

Para ajustar el termostato:

Quite el bot6n de OVEN CONTROL (contro! del

homo) de la esmfa y mire la parte trasera_

Para ajustar, afl6je!o (aproximadamente una vuelta),

pero no quite completamente, los dos tornillos sobre ta

parte trasera de! bot6n. Con la parte trasera del bot6n
en frente de Ud, tome la extremidad exterior deI

bot6n con una mano y haga girar la parte delantera del
bot6n con la otra mano.

Oa apariencta puede variar)

Para aumentar la temperatura del homo, haga girar el

tornil!o de arriba a la derecha. Oir_s un chasquido por

cada muesca mientras hagas girar e! bot6no Para bajar

la temperatura, haga girar el tornilio de arriba a la

izquierda. Cada chasquido cambiar_ la temperatura del

homo aproximadamente IO°E (6 °Co). [El cambio de

temperatura se extiende mis o menos 60°E (33°C.) de

la flechao]

Sugerimos que haga et ajuste un chasquido det ajuste

original y verifique la operaci6n del homo antes de

hacer ajustes adicionales.

Despuds de hacer el ajuste, wlelva a apretar los

tornillos hasta que queden sin holgura, pero tenga

cuidado de no apretarlos excesivamenteo Reinstale el

bot6n sobre la estufa y verifique la operaci6n del homo.

Obturador de adjuste de aire para los
quemadores del homo

E1 obturador de ajuste de aire del quemador det rondo

regula el flujo de aire alas llamas.

Consulte la secci6n de Instrucciones para la inst£aci6n

de este manual sobre c6mo localizar y ajustar

apropiadamente el obturador.
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C6mo asar

F] asar es cocinar con calor seco. Las carnes tiernas o

las aves pueden asarse en su homo sin necesidad de

cubrMas. Las temperaturas de asar, que deben ser bajas

y estables, reducen las satpicaduras al m_nimo,

H homo tiene una

posici6n baja especial (R)

justamente encima de la
solera del homo, Usela en

esa posici6n cuando

necesite espacio adicional

para cocinar, por ejemplo,

cuando vaya a asar un

pavo grande. I_a parrilla en esta posici6n no est_

disefiada para deslizarse hacia afuera.

A_sar es un procedimiento de hornear para carne. Por

eso, los controles del homo se ponen en Hornear. (Ta!

vez escuchar_i un pequefio chasquido, lo cual indica

que e! homo est_ funcionando correctamente.)

l_a mayor_a de las carnes confinfian cocinfindose

ligeramente cuando se &jan asentar despuds de haberse

sacado del homo, H tiempo de asentamiento que se

recomienda para las carnes asadas es de !0 a 20 minutos.

Esm permite que la came se end_ezca un poco

hacidndola mils Eicil de cortar. !_a temperature intema

aumentar_i de unos 5° a 10°E (3 a 6°C_); para compensar

por este aumento de temperamra, si Io desearla, saque la

came del homo mil temptano (cuando se encuentre a

unos 5° 6 10°E (3 a 6°Co) por debajo de la temperatura

kndicada en la Gufa para asar).

Recuerde que los alimentos condnuar_ cocin_indose en

un homo caliente y por lo tanto deber_ sacarse cuando

hayan alcanzado la temperatura interna que se desee.

I. Coloque la parrilla del

homo en el soporte

para parrillas (B) para

asados pequefios (3 a 5

ibs.--de 1_5-2.5 kg) y

en el soporte (R) para

asados mil grandeso

2. Compruebe el peso de la came. Coloque la came

con el lado de la glasa hacia arriba o las ayes con la

pechuga hacia arriba en Ia parrilla para asar, dentro

de una bandeja no muy profunda. La grasa que se

derrita rociar_i ia came° Etija una bandeja que quede
tan ajustada a los costados de la came como sea

posibleo (La bandeja del asador con su rejilla es
adecuada para esto)o

3. Haga girar el bot6n de OVEN CONTROL (control

del homo) basra la temperamra deseada (tal vez

eschuchar_ un pequefio chasquido, lo cual indica

que el homo estfi funcionando correctamente), Vea

la Gula para asar para las temperaturas y los tiempos

aproximados de cocci6n.

4. M terminar de asar, haga girar el bot6n de OVEN

CONTROL (control del homo) hasta OFF

(apagado) y entonces quite la comida.

Cocinando con dos parrillas

Esm permite cocinar mil de ,m alimento aI mismo

tiempo. Por ejemplo, mientras que se esta' asando un

pavo de 20 libras (10 kg)en la parriila (R), se puede

afiadir otra parril]a en la posici6n D para cocinar al

mismo tiempo unas papas en salsa al homo° Calcule el

tiempo de cocci6n total para que los dos producms se

cocinen bien aI mismo tiempo_ Conceda de tmos 15 a 20

minums de tiempo de cocci6n adicional para las papas.

C6mo usar el papel de aluminio

Usted puede usar papel

de aluminio para cubrir la
bandeja del asador. Esm

facilita Ia lirnpieza si usa la

bandeja para adoba,
cocinar con frutas, cocinar
carnes bien curadas o

echar aderezos a los alimentos mientras que se cocinan.

Coloque el papel de aluminio de manera bien ajustada

alrededor de la bandeja.

I8

Carnes de asar congeladas

I.as carnes de asar congeladas de res, puerco, cordero, etc.

pueden empezalse a cocinar sin descongelarlas, pero

habr_ que aumentar el tiempo de cocci6n entre 15 a 25

minutos adicionales por cada libra (450 g) [I5 minutos

por cada libra (450 g) para carnes de asar de menos de 5

libras (2.3 kg) y mils tiempo para las cames de mil peso].

Procure de que las aves estdn descongeladas antes de

asarlas. [as ayes sin descongelar muchas veces no se
cocinan de manera uniforme. Frecuentemente, las ayes

congeladas comerciatmente se cocinan

satisfactoriamente sin set descongeladaso Siga tas

instrucciones que se indican en la etiqueta del paquete,



Guia para asar

Temperatara
Tipo del homo Cocd6n Temperatura interaa

Came

Trozos demos; costillos,
bola de aim calidad

o anca o aguay6n*

Pemil o paleta con
con hueso de cordero*

Pernil o paieta
de ternera*

Lomo o costillas

o paieta de puerco*

Jam6n, precocinado

Ayes

Polio o paro

Pedazos de pollo

Pavo

325°E (163°Co)

325°E(i63oc°)

325°E (163oc,)

325°E (163oCo)

Crudo:
Medio:
Bien cocido:

Crudo:
Medio:
Bien cocido:

Bien cocido:

Bien cocido:

Tiempo aproximado de asar
en minutos por libra/kg

3 a 5 llbras 6 a 8 llbras

(1.4 a 2.3 kg) (2.7 a 3.6 kg)
24-35 18-25
35-39 25-31
39-45 31-33

21-25 20-23
25-30 24-28
30-35 28-33

35-45 30-40

35-45 30-40

140-150°E (60-66°C°)t
150-160°E (66-71°C.)
170-185°E (77-85°C)

140-150_E (60-66°Co)t
150-I60°E (66-71 oc.)
170-I85°E (77_85oC.)

I70-I80°E (77-82°C_)

170-t80_E (77-82°C)

325°E (163°Co)

325°E (163°C.)

350°E (177°C.)

325°E (163°Co)

Paxa calenrar:

Bien cocido:

Bien cocido:

Bien cocido:

18-23 minutos pot libra
(450 gramos) (cualquler peso)

3 a 5 libras Mils de 5 libras

(1.4 a 2.3 kg) (2.3 kg)
35-40 30-35

35-40

10 a 15 libras

(4.5 a 6.8 kg)
t 6-22

Mils de 15 llbras

(6.8
i2-19

115-t25°E (46-52_C.)

I85-190°E (85-88oc)

I85-190°E (85-88°C)

En muslo:
185-190'*E (85-88"Co)

* En los asados redondos sin hueso de mils de 6" (15 cm) de espesor, afiada 5 a 10 minutos por libra (450 gramos) a los tiempos &dos arrib_

t El U°& Department of Agridture (Departamento de agricultura de los Esrados Unidos) dice, "[a came de res cruda es popular, pero se
debe saber que cocinarla a s6Io 140°E (60_C) quiere deck que algunos organismos t6xicos en los alimentos pueden sobrevivlr." (Fuente:
Safe Food Book, Your Kill:hen Guide. USDA Rev. junio 1985.)
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C6mo asar ai fuego directo

Asar al fuego directo es cocinar los alimentos

ponidndotos directamente en contacto con las llamas

por encima de los atimentos. Su estufa tiene un

comparrimiento conveniente debajo del homo para asar

al fuego directo. Tiene tambi_n una bandeja y rejilla

especialmente disefiadas que permiten que Ia grasa

escurra lejos det calor alto de la llama gas.

La distancia de la fuente de calor se puede cambiar

colocando la bandeja y rejilla del asador sobre una de

las tres posiciones de parfilla en el compartimiento del

asador A (parte del rondo del compartimiento del

asador), B (centro) y C (arriba).

La mayorh de los pescados y cortes riernos de came

pueden ser asados at fuego directo. Siga estos pasos

para mantener las salpicaduras y humo a! mfnimo.

I.as puertas del homo y del compartimiento del asador

deben e.star cerradas durante d asado al fuego directo.

D_le una vuelta a la mayorla de las comidas durante ta

cocci6n (ia excepci6n es los filetes de pescado; ponga

aceite de cocina sobre un lado, ponga este lado hacia

abajo sobre la rejilla del asador y cocine sin darle vuelta

hasta cocinado). Calcule el riempo de cocci6n para la

comida a aproximadamente la mitad del tiempo de

cocci6n total, d_le vuelta a la comida, entonces

continde a cocinar aI punto de cocci6n preferidoo

C6mo asar al fuego directo

1. H compartimiento del asador al fuego directo no
necesita precalentarse.

2. Si la came tiene grasa o cartflago alrededor de la

orilla, haga cortes verticales a trav& de ambos a

intervalos de 2" (5 cm) pero no corte la carne. Si 1o

&sea, la grasa puede ser cortada, dejando una capa

de 1/8" (3 ram) de espesor_

3, Coloque la comida sobre la rejilla dd asador y coloque

la bandeja del asador sobre la parriHa apropiada en el

compartimiento del asadoro Colocando h comida rcfis

cerca de la Llamas arde el exterior y aumenta el dorado

de la superficie de la comida, peru tambi_n aumenta

las salpicaduras y la posibilidad de que la grasa y los

jugos de came se enciendan.

4. Cierre la puerta del compartimiento dd asador y

haga girar el bot6n de OVeN CONTROL (control

del homo) basra BROIL (asar al fuego directo).

5. Cuando el asado esta Iisto, haga girar el bot6n de

OVEN CONTROL (control dd homo) hasta OFF

(apagado), Sirva d alimento de inmediato. No deje Ia

bandeja y rejilla del asador sucias dentro de la estufa.

Uso del papel de aluminio

Listed puede usar papel de

aluminio para recubrir la

bandeja del asador y la

rejilla del asador. Sin

embargo, tiene que moldear

el aluminio apret_ado!o a la

rejitla y cortar ranuras de la

misma manera que tas tiene la rejilla_

Sin las ranuras, el papel de aluminio evitar_ que la

grasa y los jugos de la came goteen en la bandeja del

asador. Los jugos se podrfan calentar Io suflciente

como para incendiameo Si usted no hace las ranuras,
est_ friendo no asando.

Preguntas y respuestas

R _Cuando se asa al fuego directo, es necesario que

se use siempre la rejilla ell la bandeja?

IL SL La rejilla suspende la came por encima de la

bandeja° A medida que la came se cocina, los jugos

caen dentro de la bandeja, conservando la came m_is

seca. Los jugos son protegidos por la rejilla y se

mandenen mils frlos, evitando asi las salpicaduras y
el humo excesivo°

P. _Deberla ponerle sal a las carnes antes de asarlas

al fuego directo?

IL No. La saI extrae los jugos y permite que se

evaporem Siempre eche la sal despuds de cocinar.

Voltee la came con tenazas; si la pincharfa con un

tenedor, los jugos escaparhm Cuando estd asando

ayes o pescado, unte cada uno de los lados, a

menudo, con mantequilla.

P. _Por qu_ las carnes que aso no se doran como es
debido?

IL Compruebe si est_i usando la posici6n recomendada

para la parrilla. Ase al fuego directo los alimenms

por el perlodo de tiempo mils largo que se indique

en la Guh para asar al fuego directo. Voltee los

alimentos solamente una vez mientras que los asa.
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Guia para asado al fuego directo

Las puertas del homo y del compartimiento del
asador deben estar cerradas durante el proceso de

asar al fuego directo.
" Siempre use la bandeja y la rejilla del asador que

vienen con su esmfao EsrAn disefiadas para minimizar
la cantidad de humo y salpicaduras ya que atrapan
los jugos en la parte inferior de la ba_adeja del asador,

que est_ protegida,
• Para filetes o chtfletas, haga cortes parejos ea las orilias

exteriores de la came. Para cortar, reaiice cortes

transversales a travds de la superflcie exterior de la grasa,
Uegando hasta la oriUa de Ia came. Use pinzas para
vottear Ia came y asf evitar_ picarla y que pierda jugos.

Posici6n de
Alimento Caatidad y/o espesor parrillas

Tocino 1t2 libra (227 g) B
(aprox. 8 trozos finos)

iCame molida 1 libra (450 g) B
Bien cocida (4 hamburguesas) I12"314"

(13-19 mm) de espesor

Bistec
Crudo
Medio
Bien cocido

Crudo
Medio
Bien cocido

Polto

Pan, pastel
Pan (tos_ado)o
Pastelesde pan
Panecillos ingleses

Colas de langosta

I" (2.5 can) de espesor
[1-I ½ libras
(450 g-680 g)]

I_A" (38 cm) de espesor
[2_:2¼ iibras
(907 g-1.13 kg)]

t entero [2-2½ libms
(907 g-l.13 lg)]
separe a Io Iargo
Con hueso
4 trozos de pechuga

2-4 _rozos
I paquete (2)
2, separados
2-4
[6-8-oz clu
(170 g-227 g)1

Filetes de I libra (450 g)
114"-!t2"
(6-13 ram) de espesor

C
C
B

C
C
B

A

A

C

C

A

Pescado C

Trozos de joan6n 1" (25 cm) de espesor B
Precocidos 1/2" (t3 mm) de espesor B

Chuletas de puerto 2 [1,/,2" (t3 ram) de espesorI B
Bien cocidas 2 [I' (2,5 cm) de espesor], B

aprox. I Iibra (450 g)

2 [1'1 (25 cm) de espesor],
aprox, I0-12 oz..

(28 ,3400
2 [I'/a (3,8 cm) deespesor],
aprox. I libra (450 FO

Paquete de 1 libra
(450 O (io)

Chuletas de cordero
Medio
Biea cocidas

Medio
Bier_ cocidas

Salchichas de Viena
sal&ichas semejames,
precoddas, brarccurst

B
B

C

"lado
inutos

4

[0-I 1

9
I2
I3

I0
[2-15

25

30-35

_-5-30

2-3

3-5

13-16

m

6

I0
15

8
I0

I0
17

6

• Si 1o &sea, marine las carnes o polio antes de asazlos
al fuego directo. O barnlcelos con salsa para barbacoa
(barbecue) los tiltimos 5 a 10 minutos solamente.

• Cuando acomode los alimentos en la bandeja, no

deje ,que las orillas grasosas cuelguen a los lados, pues
podnan ensuciar el homo con la grasa que escurre.

• E1 asador no necesita precalentarse. Sin embargo,
para alimentos muy delgados, o para aumentar el
dorado, precaliente si lo desea.

• Los filetes congelados pueden asarse a! fuego directo
colocando la bandeja y la rejilla del asador en la
siguiente posici6n m_is baja y aumentando el tiempo
de coccidn que se da en esta gula I g veces pot lado.

20 lado
Inlnutos

3

4-5

7
5-6
8-9

6-7
10-12
16-18

15

I0-15

112-1

No d_
vLlell:a,

6

A ........
i 8
i 8
!

I 4-7
1 10
E
[

[ 12-14

I i-2

Observaciones

Coloque en una sola capa..

Separe i_uatmente,, t-Iasta 8 hamburguesas toman
apmx. el mismo dempo.

Los bistees de menos de 1" (2 5 cm) de espesor se
cocinan compIetamente antes de dorarse,
Se recomienda fre/r en una sartdn.

Cdrtdes la grasa,

Reduzca el tiempo 5 a 10 minutos
por lado para poUo en trozos.
Bamice con mantequilhi derrefida
Ase al fuego directo primero d lado
con piel hasta abajo.

Separe igualmente.,Coloque los panecillos ingleseslado
cortado arriba y barnice con mantequilla si deseado.

Corm a trav& de h concha y separe hasta abierto_
Bamice cola mantequilla derrefida antes de mar
al fuego direeso y despu_s de hi mitad det fiempo.

Maneje y dd vudta con cuidado. Barnice con
mantequilla de limdn antes de mar al fuego directo
y durante el asado aI fuego directo si deseado
Precaliente el asador para aumentar el dorado.

Aumen_e el fiempo 5 a 10 minuros por lado para
jam6n de 1½" (3.8 cm) de espesor o curado en casa.

C6rteIes la grasa

C6rtetes Ia grasa,

Si deseado, separe his salchichas en mitad
a 1o largo; corte trozos de 5-6" (13-15 cm).
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Cuidado y limpieza

H cuidado y la limpieza apropiados son importantes

para que su estufa le proporcione un servicio eficiente

y satisfactorio. Siga con exacfitud estas instrucciones

para el cuidado de su esmfa, para ayudarle a asegurar

un mantenimiento seguro y adecuadoo

CERCIORESE DE QUE LA ENERGIA
ELECTRICA ESTA DESCONECTADA ANTES DE

LIMPIAR CUALQUIER PARTE DE SU ESTUFA.

Ensamblaje de los quemadores sellados
(en ciertos modelos)

PRECAUCION: NO OPERE EL QUEMADOR
SI NO TIENE TODAS LAS PARTES P_ Y

SI LAS CHAROLAS RECOI.FCTORAS (SI LAS

TL__) NO SE ENCUENTRAN EN SU LUGAR.

Ira det quemador

/)5 _ \ _" Tapa del quemador

/_q/ _Cabeza de, quemador

/_/__. Charola recolectora
(en ciertos modelos)

\\
quemador

Apague todos los controles hasta OFF (apagado)

antes de quitar las partes del quemador y las
charolas recolectora (sl las tlene).

I.as parri!las del quemador, Ias tapas, las cabezas del

quemador y Ias charolas recolectora (si las tiene)

pueden levantarse, facilitando asf su limpieza.

E1 electrodo del

encendedor por chispa

queda expuesto,,

Cuando uno de los

quemadores se pone

en la posici6n de LITE

(encender) todos los quemadores chispean. No intente

desmmar o Iimpim' alrededor del quemador mientras

que otto quemador est6 encendido. Usted po&Sa mcibir

un electrochoque y pudiem volcar cualquier recipiente

caliente que se encuentre sobre la supefficie de cocci6n,,
22

Cabezas de los quemadores
(en los quemadores sellados solamente)

LImpM bien
Los huecos de los eadaunodo

tOShuecos en
quemadores de su cada

esmfa y los electrodos quemador

de chispa deben mantenerse limpios todo el tiempo

para una ignici6n correcta y una llama uniforme y
fibre.

Debe limpiar las cabezas del quemador en forma

rutinaria, en especial si ha habido derrames que

puedan tapar estos huecos. Limpie las cabezas de los

quemadoreso Si ocurre un dermme m_s intenso, quite

de Ia estufa las cabezas de los quemadores.

Quite la parrilta del quemador y la tapa del quemador.

I_uego saque el quemador levant_idolo directamente
hacia arriba_

Para quitar alimentos quemados, remoje la cabeza del

quemador en una soluci6n de detergente Ifquido suave y

agua caliente_ Rernoje la cabeza del quemador durante

20 a 30 minutos en una soluci6n de agua caliente y

detergente llquido suave. Si et alimento no se quita del

todo, restridguelo con jab6n y agua y un cepillo suave

o un estropajo de p!fistico.

Para manchas mils persistentes, utilice un limpiador

marca Soft Scrub _ o Bon Ami®. Enjuague bien para

quitar cualquier rastro del limpiador que pudiera

obstruir los huecos del quemador. No utilice

estropajo de acero ya clue tapar_ los huecos del

quemador y rayar_ los quemadores. Si los huecos se

tapan, llmpielos con una aguja para coser, o un

alambre delgado.

Antes de volver a colocar la cabeza del quemador,

sacuda el agua excedente y sdquela perfectamente
colocfindola en un homo tibio durante 30 minutos.

Luego vuelva a ponerla en la estufa, asegurfindose de

que el pin en la base del quemador entre en el hueco

de! quemador, y de que las cabezas de los quemadores

est_n adecuadamente asentadas y niveladas_

Tapas de los quemadores

(en los quemadores seltados solamente)

Levgntelas cuando est_n frhs. Lave las

tapas de los quemadores en agua

caliente y jabonosa y enjuague con

agua limpia_ Si lo desea, rem6jelas hasta 30 minutos.

Restridguelas con lm estropajo pI_istico para quitar

particulas de alimentos quemados. Sdquelas en un
homo tibio o con una teta. No las vuelva a ensamblai _si

est_ hfimedaso



Base del quemador

(en los quemadores seliados solamente)

La base del quemador (la parte del

quemador que estfi unida a la

superficie de cocci6n) puede Iimpiarse

con un cepillo y un limpiador suave.

Quite todos los residuos de alimentos que rodean et

electrodo de chispa. No utilice estropajo de acero ya

que dste acortanl el electrodo. Enjuague bien°

Las parrillas de los quemadores

Levante tas parrillas y
redrelas cuando estdn

fflas° Las parril_as
deben lavarse con

regularidad y, desde luego, despuds de ocurrir

derramamientos. L_velas con agua calieute y jabonosa

y enjufiguetas con agua limpia. Despuds de limpiarlas,

sdquelas pot completo ponidndolas en el homo pot

unos pocos minutos a una temperatura templada. No

ponga las parriilas de nuevo en su lugar mientras que

estdn mojadas. AI reponer tas parrillas, cerci6rese de

que est{n colocadas correctamente sobre los

quemadores.

Para evitar que se oxiden las parrillas de hierro

fundido, aplique una ligera capa de aceite de cocinar

en el rondo de las parrillas.

Para limpiar manchas de alimentos requemados,

coloque las parrillas en un recipiente cubierto (o en

una bolsa de pl_istico) con 1/4 de taza (62 ml) de

amonhco para aflojar la suciedad. Si fuese necesafio,

restriegue con un estropajo que contenga jab6n.

Aunque son durables, las parrillas de los quemadores

gradualmente perderfin su brillo, pese al mejor cuidado

que pueda darles, Esto se debe a la exposici6n continua

a altas temperaturas.

No opere un quemador durante un perlodo de
tiempo prolongado si no hay un recipiente en la

parrilla del quemador. El acabado de la parrilla del
quemador puede desposti_arse si rio hay una olla que
absorba el calor,

Charolas recolectoras

(en ciertos moddos)

Retire las parrillas y
levante las charolas

recolectoras. Las

charolas recolecto_as se

pueden limpiar en la

lavadora de platos o a mano. Para limpiar manchas de

alimentos requemados, col6quelas en un recipiente

cubierto (o en una bolsa de p!_istico) con 1/4 de taza de

amonhco para aflojar la suciedad. Si fuese necesario,

restriegue con un estropajo que contenga jab6m

Superficie de cocci6n

Para evitar que se dafie el esmalte porcelanizado de
la superficie y evitar que se ponga opaco, limpie de
inmedlato cualquier sustancia que se haya
derramado. Los alimentos con mucho _cido (tomates,

co! fermentada, jugos de frutas, etc_tera) o los

atimentos con alto contenido de azficar podrlan causar

una mancha opaca si se dejan allL

Cuando Ia superficie se haya enfriado, lave y enjuague.

Para otras sustancias, tales como salpicaduras de grasa,

etcdtera, lave con agua y jab6n una vez que la

superficie se haya enfriadoo Luego enjuague y pula con
una tela seca.

Tenga cuidado al limpiar la supefflcie de cocci6n

porque el _ea sobre el piloto estar_i caliente (en ciertos

modelos con piloms permanentes).

No almacene materiales inflamables dentro del

homo ni cerca de la superfide de cocci6n. No

almacene ni use materiales combustibles, gasolina u

otros vapores o liquidos inflamables alrededor de

dste o cualquier otto aparato electrodomdstico°

(ton_in,_a en _ pdgina si_ii_nte)

23



Cuidado y limpieza (0o0 00,c 60)

Quemadores estfindares gemelos
(en ciertos modelos)

PRECAUCION: NO OPERE EL QUEMADOR

SI NO TIENE TODAS LAS PAKIT_ PUESTAS Y

SI LAS CHAROLAS RECOLECTORAS (SI LAS

TIF2qE) NO SE H'¢CUFAVrRAN EN SU LUGAR.

Parrila del quemador

_ CharoM recolectora
(en ciertos modefos)

En los modelos con quemadores estfindares

gemelos, la superflcie de cocci6n se puede levantar

para proveer acceso fllcil.

Apague todos los controles antes de quitar las

piezas del quemador y las charolas recolectoras (si

las hubiera).

Las parrillas de los quemadores y las charotas

recoiectoras (si las hubiera) se pueden levantar,

facilitando asf la !impiezao

Para obtener una ignici6n

adecuada y una llama

uniforme y libre, procure
en todo momento de

mantener limpios los

huecos en los quemadores

de superficie de su estufa.

Usted debe limpiar los

quemadores de superflde,

peri6dicamente,

especialmente despu& de

clue ocurran derramamientos, que pudieran obstruir estos

huecoso Limpie los quemadores de superflcie. Si ocurren

derramamientos excesivos, retire los quemadores de

superficie de su estufa. Los quemadores se pueden

Ievantar para limpiarlos. Levante la supeificie de cocci6n y

entonces levante y retire los quemadores de superficie°

Umpie bien
cada uno de
los huecos

en cada
quemador
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Para quitar los alimentos requemados, sumerja los

quemadores de superficie en tma soluci6n de agua

caliente y detergente llquido suave., Ddjelos remojar
durante unos 20 a 30 minutos. Para manchas m,4s

diffctes de quitar, use un llmpiador como e! de h marca

Soft Scrub ® o et de la marca Bon Ami ®. Enjuague bien

para quitar todos los residuos del limpiador que

pudieran obstruir las aberturas de !os quemadores de

superficie. No use estropajos de acero porque obsmair_l

las abermras del quemador de superficie y arafiar_ los

quemadores de superficie. Si los huecos se obstruyeran,

limpie!os con una aguja de coser o un alambre delgado.

Antes de volver a colocar los quemadores de

superflcie en su lugar, sacuda et exceso de agua y

sdquelos completamente poni_ndolos en el homo a

temperatura temptada duvante 30 minutos. Vuelva a

colocarlos en su lugar en fa estufa, cercior_tdose de

que estdn debidamente encajados y nivelados,

Compruebe la dispersi6n de la llama en cada

quemador. Si las llamas est_n "saltando" (no est_n

estables), limpie los huecos otra vez con una aguja de

coser o un alambre delgado

Superficie de cocci6n que se puede
levantar

(en los modelos con quemadores estKndares gemelos)

Limpie con frecuencia la _rea que queda debajo de la

superficie de coccidn. La suciedad acumulada,

especialmente la grasa, puede causar un incendio.

Para facilitar la limpieza, la superficie de cocci6n se

puede levantar.

Para levantar la supenqcie de cocd6n:

1. Cerci6rese de que los

quemadores estdn

apagados. I1

2. Quite las parrillas_

3. Agarre las dos
concavidades detanteras

de los quemadores y levante la superficie de cocci6n.

Algunos modelos tienen varillas dobles de soporte que

sujetan la superficie de cocci6n mientras que usted

limpia debajo de dsta_

Baje la superficie de cocci6n despu_s de limpiar

debajo de _sta con agua caliente jabonosa y un patio

limpio. Tenga cuidado de no pellizcarse los &dos, Baje

la superficie de cocci6n suavemente para evitar apagar

las llamas de los pilotos (en modelos con pilotos

permanentes)_



Los respiraderos del homo

Ntmca bloquee los respiraderos (aberturas para

la circulaci6n del alre) de su estufa. Estos proveen

Ia entrada y salida de aire necesaria para que la

estufa pueda funcionar de manera adecuada con la
combusti6n correcta° Las aberturas de aire est_a_

localizadas en la parte posterior de la superficie de

cocci6n, en las partes superiores e inferiores de la

puerta del homo y en la parte inferior de la estufa,

debajo del paneI protector o del caj6n de

almacenamiento (de acuerdo con el modelo)o

Bandeja y rejilla del asador

Despu4s de asar al fuego directo, quite la bandeja y

la rejilla del asador o del compartimiento del asador

(dependiendo del modelo). Saque la rejilla de ta

bandejao Con cuidado, vac_e ta grasa de ta bandeja en

un recipiente apropiado. Limpie y enjuague la bandeja

y la rejilla del asador con agua caliente con una esponja

[lena de jab6n o un estropajo pl_sticoo

Si hay alimentos quemados, rode la reji!la del asador

con detergente mientras esrA caliente y cfibrala con

toallas de papel htlmedas o con un trapo para secar

platos. Sumergir la bandeja del asador en agua quitar_

los alimentos quemados.

La reji[la y la bandeja del asador pueden limpiarse en

una m_quina lavaplatos.

No guarde la bandeja y la rejilla del asador sucias en

ninguna parre de la estufa.

Las parrillas del horno

Limpie las parrillas con um limpiador abrasivo o un

estropajo de acero. Despu_s de limpiarlas, enjuague

las parrillas con agua limpia y sdquelas con un patio

limpio.

Panel de control y botones

Es una buena idea limpiar el panel de control cada vez

que termine de usar el homo. Lfmpielo con agua y

jab6n suave o con agua y vinagre, luego enjufigueto

con agua limpia y pt_alo con un patio suave.

No use limpiadores abrasivos, limpiadozes liquidos

fuertes, estropajos plfisticos o productos limpiadores

para hornos para limpiar el panel de control, ya que

estos productos dafiarfan el acabado del panel. Una

soluci6n de mitad agua catiente y mitad vinagre

produce buenos resultados.

Se pueden sacar los botones de mando para facilitar

la limpi_za. Para quitar un bot6n, h_itelo y s_quelo

directamente del _stago. Si se le hiciera diflciI sacar el

bot6n, co!oque una toalla o toailita para los platos

entre el bot6n y el panel de contro! y hale suavemente.

Lave los botones con agua y jab6n o con una soluci6n

de agua caliente y vinagreo

[.as partes de metal se pueden limpiar con agua y

jab6no No use ninguna estropajo de acero, abrasivos,

amonhco, _cidos o limpiadores para hornos de tipo

comerciaL Sdquetos con un patio suave.

Bombilla del horno

(en ciertos modelos)

La bombilla se encuentra

superior del homo° Antes

de reemplazar su bombilla,
desconecte la electricidad a

la estufa, al fusible principal o al panel del interruptor
de circuito o desenchufe la esttffa de la toma eldctrica_

Deje enfriar la bombilla completamente antes de

quitarla. Reemplace la bombilla s61o con una bombi!la

para electrodomdsticos de 40 vatios. No toque una

bombilla caliente con una tela hfmeda como puede

resultar que la bombilla se rompa.

(continued next page)
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Cuidado y limpieza  co0t 0u.d 0)

Puerta removible del homo

La puerta del homo es removible, pero es pesada_

Listed probablemente necesite ayuda para quitarta y
volver a colocarta.

Para qultar la puerta, _brala unas cuantas pulgadas

hasta la posici6n especial de parada que la mantendr_i

abierta. Suj_tela flrmemente pot cada lado y lev_ntela

hacia arriba sac_ndola de las bisagras.

NOTA: Tenga cuidado de no poner las manos entre la

bisagra y e! marco de la puerta deI homo, ya que la

bisagra pudiera saltar hacia atr_s y pellizcarle los dedos.

Para reponer la puerta,

cerci6rese de que las bisagras

est_n en la posicitn especial de

parada. Co!oque las ranuras de la

parte inferior de la puerta sobre

las bisagraso Entonces comAence a

bajar ta puerta lentamente y
unifbrmemente sobre ambas

bisagras a la vez. Si las bisagras
sattan hacia arras en contra de!

marco del homo, Mlelas hacia afuera otra vez.

PARA LIMPIAR LA PUERTA:

(No sumerja la puerta en aguao)

Interior de la puerta:

• Deje enfriar antes de iimpiar. Para suciedades ligeras,

limpie frecuentemente con jabtn suave y agua

(especialmente despu_s de cocinar came)° Fsto alargar_

el tiempo entre la limpieza mayor. Enjuague bien.

NOTA: H jab6n dejado sobre la puerta del homo
causa manchas adicionales al recalentar el homo.

• Para suciedades gruesas, escoja un limpiador para

hornos (para homo de Limpieza continua, antes de

aplicar un limpiador comercial para hornos, quite ta

puerta deI homo) y siga las instrucciones en la

etiquetao Enjuague bien.

Exterior de Ia puerta:

• Use agua y jabtn para limpiar perfectamente la parte
superior, los costados y la frente de la puerta del homo.

Enjuague bien. Tambi_n puede usar un limpiador para

vidrio para timpiar el vidrio en el exterior de la puertao

• Las saipicaduras de marinas, jugos de frutas, salsas de

tomate y materiales para rociar que contengan _icido

pueden causar descoloraci6n y deben limpiarse de

inmediato_ Cuando la superficie est_ frh, limpie y

enjuague.

• NO use limpiadores para hornos, polvos abrasivos

o abrasivos fuertes en el exterior de la puerta.
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Interior del homo porcelanizado
(en todos modelos menos los modelos de Hmpieza

continua)

Con limpieza adecuada el interior de esmalte

porcelanizado guardar_i su acabado atractivo por
muchos afios°

H jab6n y agua son normalmente suficienteso I_as

salpicaduras o derrames gruesos podrlan necesitar una

limpieza con un limpiador abrasivo suave. Se pueden

usar tambi_n las esponjas Ilenas de jabtn hfimedas. No

deje que las salpicaduras con alto contenido de azficar

o _cido (tales como ieche, tomates, col fermentada,

jugos y rellenos de fruta) se queden sobre la superficie.

Pueden causar manchas opacas afin despu_s de la

limpieza.

El amoniaco de casa puede facilitar la limpiezao Ponga

una 1/2 taza (125 ml) de amoniaco dentro de una

charola poco profunda de vidrio y ddjela en un homo

fflo por la noche. Los vapores de amoniaco ayudariin a

liberar la grasa y los alimentos quemados.

Cuando necesario, se puede usar un Iimpiador

comercial para hornos. Siga las instrucciones del paqueter

Precauciones para el uso de los limpiadores en

rociador para hornos:

. Tenga cuidado para dtnde rocfe el limpiador para
hornos.

° No rocfe el Iimpiador para hornos sobre los controles
e interruptores eldctricos(en ciertos modelos) porque
se puede causar un cortocircuito y se pueden resultar

chispas o fuego_

• No permita que una capa del limpiador se quede

sobre la ampolleta para sentir la temperatura--podrh

causar que el homo se caliente incorrectamente. (La

ampolleta se encuentra en la parte posterior de!

homo°) Cuidadosamente limpie bien la ampolleta

despuds de cada limpieza del homo, teniendo

cuidado de no mudar la ampolleta porque un cambio

en su posici6n puede afectar cdmo hornea el horno.

• No rode ning/in limpiador para homos sobre la puerta

exterior del homo, las manijas o cualquier superficie

exterior del homo, los armarios o las superficies

pintadas. H limpiador puede dafiar estas superficies.



La solera del horno

La solera del homo tiene un acabado de esmalte

porcdanizado. Para facilkar la limpieza, proteja la solera
de1 homo contra derramamientos excesivos colocando

tma tartera de hornear en la parrilla que quede debajo de

la parrilla en la que usted estA cocinando. Puede usar

papel de aluminio si no cubre totalmente la parrilla_ Esto

es parrlcularmente importante cuando homee tm pastel
de fruta u otros alimentos con un alto contenido de

_icido_ Los relienos calientes de fruta u otros alimentos

con un alto contenido acidico (como ta leche, los

tomates o la col picada en salmuera y salsas con vinagre o

jugo de Iirn6n) pudieran causar picaduras y dafio a la

supefficie de esma!te porcelanizado y por eso deben

limpiarse inmediatamente.

Si hay un derrame de alimentos en la solera del

homo, primero deje clue &te se enfrfe. Quite la sotera

del homo para una limpieza m_is f_cil y para evitar

dafio al revestimiento del homo de limpieza continua

(en ciertos modelos)o

Las Iimpiezas frecuentes con jab6n suave y agua

(especialmente despu_s de cocinar came) alargarfin el

fiempo entre las limpiezas mayores. Enjuague bien. El

jab6n dejado sobre ta solera puede causar manchas.

Para las sudedades gmesas, use tin limpiador abrasivo o

tma esponja [lena de jab6n. Un limpiador comercial para

hornos se puede usar tambidn, sigu_endo Lasinsmacciones

del paquete.

Panel de protecci6n removible
(en ciertos modetos)

H panel de protecci6n puede quitarse para limpiar

debajo de la esrufa.

Para quitarlo, levante un poco la

parte inferior del panel para

desengancharlo de las aletas en la

base de la estufa. Hale la parte

inferior deI panel hacia adelante

hasta que se suelten las presillas de

resorte en la parte superior del panel°

Para reponerlo, inserte las dos

ranuras en la parte inferior del panel
dentro de Ins dos aletas en la base de

la estufa, luego empuje Ia parte

superior del panel hacia adelante

para enganchar las presiltas de resorte.

Caj6n del asaclor removible
(en ciertos modelos)

Para qultarlo:

1. Cuando e! asador est_ frio, quite la rejilta y la
bandeja del asador.

2,

3_

Hale el caj6n dd asador hasta e! tope y luego

emptfjelo de regreso unos dos centfmetros y medioo

Sujete la manija, levante y

saque el caj6n. Limpie el

caj6n deI asador con agua

caliente jabonosa_

Para volver a ponerlo:

Sostenga el cajdn del asador en posicidn elevada

mientras lo desliza parcialmente en la estufa. Luego

baje el caj6n y emptljelo hasta cermrlo pot completo.
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E! caj6n de almacenamiento removible
(en ciertosmode!os)

El caj6n de almacenamiento es un buen lugar para

guardar oltas y moldeso No guarde materiales de

pl_stico o inflamables en ese caj6n,,

No sobrecargue el cajdn de almacenamiento_ Si est_i

demasiado pesado, puede salirse del riel cuando lo abra.

El caj6n de almacenamiento puede quitarse para limpiar

debajo de la estufao Limpie el caj6n de atmacenamiento

con una tela htlmeda o con una esponja htlmeda. Nunca

use abrasivos fi:ertes o estropajoso

Para sacar el caj6n de almacenamiento:

1. Hale el caj6n directamente

hacia delante hasta que se

detenga.

2, Incline la parte delantera

del caj6n hacia arriba y

s_iqueloo

Para reponer el caj6n de almacenamiento:

1, Cotoque los topes de la parte trasera del caj6n sobre

los topes de la estufa.

2. Deslice el caj6n de manera uniforme hacia atr_s, de

manera que los rides de la estufa se engranen.

(_ontitMa en la ?dgina sigttienre)



Cuidado y limpieza (0oo o0ad °)

Cuidado especial del interior de los
hornos de limpieza continua
(en ciertos modelos)

H Homo de limpieza continua se limpia mientras

cocina. Las paredes tienen acabado especial que no se

puede limpiar de una manera usual con jab6n,

detergentes, estropajos de acero, limpiadores

comerciales para hornos, estropajos burdas y abrasivas

o cepitlos burdoso E1 uso de tales limpiadores y/o

espumas para hornos causar_ dafio permanente.

Este acabado especial es de un material poroso

cerfimico, el cual es oscuro de color y se siente

ligeramente _ispero al tocarlo. Si magnificado, la

superficie apareceda como cumbres, varies y tdneles de

subsuperficie. Este acabado _spero tiende a impedir

que las salpicaduras formen gotas que corren pot las

paredes de lado de un acabado de homo de superficie

dura, dejando rayas que se necesitan Iimpiar a mano_

En tugar de esto, al tener contacto con el acabado

poroso, la satpicadura se dispersa y se absorbe

parcialmenteo Esta acci6n de propagaci6n aumenta la

exposici6n de la suciedad det homo al aire ca]iente y lo
hace menos evidente.

Puede ser que ia suciedad no se desaparezca

completamente yen el futuro despu_s del uso extenso,

las manchas que no se pueden quitar pueden aparecer.

H acabado especial funciona mejor para las

cantidades pequefias de salpi,_duras. No fimciona

bien con derrames m_s grandes,especialmentemezdas
de azficar, huevos o leche° La solera de! homo no tiene el

acabado de homo de limpieza continua y se puede quitar

y limpiar con un limpiador comercial para hornos.

Este acabado especial no se usa sobre las parrillas

del homo, la solera del homo o el interior de la

puerta det homo. Quite estos para limpiar con un

limpiador comercial para hornos para evitar dafio al

acabado del homo de limpieza continua.

Asegfirese de que la solera del homo est_ en su sitio

antes de encender el homo por cualquier raz6n.

Tenga cuidado al quitar y reemplazar la solera del

homo y las parrillas y al co!ocar y quitar los platos y

los alimentos para evitar rayar, frotar o dafiar el

acabado poroso sobre las paredes del horno.
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Para limpiar d Homo de limpieza continua:

1. Deje que las piezas del homo se enfrfen antes de

tocarlas, Recomendamos que se lleve guantes de

goma al limpiarlas,

2. Quite todas las parrillas y los zecipientes,

3. La visibilidad de suciedad se puede reducir operando el

homo a 400°E (204°C.)o Cierre ta puerta y si_e el

bot6n de o\rEN CONTROL (control de! homo) a

400°E (204°C.). Calcule la limpieza por al menos

cuatro horas. Los cicios repetidos pueden ser necesarios

antes de que se note un mejoramiento en la apariencia.

Recfierdese: Durante la operaci6n del homo, la

puerta y otras superficies de la estufa se

calentar_n bastante para causar quemaduras. No

las toque. Deje que la estufa se enfrle antes de

volver a colocar las parriUas del homo.

4. Si las salpicaduras o suciedadesgvaesas ocurren sobre la

superficie porosa, tan pronto como se ertfrle el homo,

quite la mayor cantidad de suciedad que sea posible

usando una cantidad pequefia de agua y tin cepillo de

nii6n duroo Use el agua econ6micarnente y c_nbiela

frecuentemente, mantenidndola tan limpia como le sea

posible, y asegtirese de secarla con toallas de papet, telas

o esponjas_ No seque briUo o frote con toa_as de papel,

telas o esponjas, como dejar_ hitas desagradables

sobre el acabado del homo. Si el agua deja un anillo

blanco sobre el acabado al secarse, vuelva a aplicar

agua y s6quela con una esponja limpia, empezando
con ta extremidad del anillo hacia el centro.

La solera del homo tiene un acabado de esmalte

porcelanizado. La solera del homo se quita para la

limpieza fueIa del Homo de timpieza continua.

El interior de la puerta del homo tiene un acabado

de esmalte porcelanizado. La puerta del homo se

levanta y se quita para la timpieza fuera del Horno de

limpieza continua. Para instrucciones sobre c6mo

limpiar el interior de la puerta det homo, consulte ta
secci6n sobre la Puerta removibIe del homo.

No use jab6n, detergente, estropajos de acero,
limpiadores comerciales para hornos, espumas
para homos de silicona, estropajos burdas o
cepillos burdos sobre la superficie porosa. Estos
productos dejarfin manchas, atascar:in y dafiar_n la
superficie porosa y reducir_n la capacidad de
funcionamiento del horno.

No r°Alela superfide porosa con un cuchillo o una
espfittda-pueden dafiar permanentemente el acabado.



Instrucciones para la instalaci6n

PARA SU SEGURIDAD

Si detecta olur a gas.*

1. Abra las ventanas.

2. No tuque ningtln interruptor el_ctrico.

3. Apague las llamasvivas.
4. Llame inmediatamente la compafiia

sumlnistradora de gas.

PARA SU SEGURIDAD

No almacene ni use materiales combustibles,
gasulina u otros vapores o llquidos inflamables en
los alrededores de _ste o oaalquier utru aparato

p •electrodomesuco.

ANTES DE COHENZAR

Lea estas instrucciunes cuncienzudamente yen su
tutalidad.

IMPORTANTE: Guarde estas instrucclunes para el
uso de los inspectores el_ctxicos locales.

INSTALADOR- Deje estas instrucdones junto con
d aparato electrodom_stlco cuando £malice su
instalaci6n.

CONSUMIDOR: Guarde esta Guia de uso y
cuidado y las Instrucciones para la instalaci6n para
uso Futuro.

Este aparato electrodom6stico tiene que ser
conectado a tierra de manera adecuada.

ADVERTENCIA

La instalaci6n, ajuste, alterad6n, servicios de
reparaci6n o mantenimiento inadecuados pueden
causar lesiones o darius a la propiedad. Consulte
esta guia. Para obtener asistencia o informaci6n
adicional, consulte con un instalador calificado,
agenda de servicio, fabricante (distribuidor) o la
compafila suministradora de gas.

Nunca se debe volver a utilizar lus antiguos

conectores flexlbles. E1 uso de dichos antiguos

conectores flexibles puede causar fuga de gas y
lesiones al individuo. AI efectuarse Ia iustalaci6n de

un aparato electrodom_stico de gas, se debe siempre
utilizar NUEVOS conectores llexibles.

PRECAUCION

No intente hacer funcionar el homo de esta estufa

durante una interrupci6n del suministro el_ctricu
(para los modelos con ignici6n el_ctrica solamente).

IHPORTANTE

Retire del homo tudus lus materiales impresos y de
empaque antes de conectar los suministros del gas y 29
la electricidad a la estufa.

DIMENSIONESY MARGENES DE
DISTANCIA

El pruveer m_genes de distancia adecuadus entre la

estufa y las superficies adyacentes que sean
combustibles.

A[tura del
producto (vea la
tabra de abajo)*

Profundidad con ta puerta cerrad_
(incluye ia mantja de la puerta):

28¼" (71,8 cm)
(Puerta de vidrio)

27½" (69.9 cm)
(Puerta de porcelana

36 ¼" ± ¼"

(921 cm ± 6 mm)

L
Profundidad con
la puerta abierta:

46 %" (117,8 cm)
(Puerta de vidrio)

46¼"(1t75 cm) \_"

(Puerta de porceiana)

\

*Ah_ra del producto:

40"(101.6 cm) 61011 61118 61258
61018 61251 71051
61111

44"(111.8 cm) 71151 71158

46½" (118.1 cm) 71651 71751 72755
71658 71758 72758
71665 72751

Mdrgenesde
dlstancta Pmfundldad

m_ixtmapara tos
gabInetes enclma

de la superficfe de
cocci6n

(33era)/.

Borde
detantero det
panei lateral
de la

coctna hacla
ade_ante
desde el
gablnate,

(contim_a en la ?dgina siguieme)



Instrucciones para la instalaci6n

lnstrucciones importantes de seguridad

• La instalad6n de esta estnira de gas debe hacerse de
acuerdo con los c6digos locales o, si no existieran

c6digos locales, de acuerdo con la edid6n m_s
reciente dd National Fuel Gas Code (C6digo
Nacional de Normas para Instalaciones de Gas),
ANSI Z223.1. En el Canada, la instalad6n debe
hacerse de acuerdo con el Current Natural Gas

Instalation Code (C6digo actual de Normas para
Instalaciones de Gas Natural), CAN/CGA-B149.1

o el Current Propane Installation Code (C6digo

actual de Normas para Instalaciones de Gas
Propano), C_N/CGA-B149.2 y de acuerdo con los
c6digos locales si _stos fuesen aplicable.

H fabficante de esta esmfa ha sido certificado por el
American Gas Association (Asociaci6n Americana de Gas)

de acuerdo con la edici6n m2qsreciente de ANSI Z21.I y
h Canadian Gas Association (Asociaci6n Canadiense de

Gas) de acuerdo con la edici6n m_s reciente de
CAN/CGA-Iol. Hay ciertas precauciones de seguridad

clue usted debe observar con respecto a su estufa, que son
aplicables a cualquier aparato etectrodomdstico de gas clue

genere ca]or, Encontrava estas precauciones en la secci6n
de 'Instrucciones importantes de seguridad' en la parte

delantera de esta gula,, Lddas cuidadosamente_

• Haga que su esmfa sea instalada por un instalador o

tdcnico de servicio competente.

° Su esmfa debe ser conectada etdctricamente a tierra de

acuerdo con los c6digos locales o, si no existieran

c6digos locales, de acuerdo con el Nationa! Electrical

Code (C6digo Nacional de Normas para Insta!aciones
H&tricas) (la edici6n m_is reciente del ANSI/NFPA

70). En el Canada, la instalaci6n eldctrica a tierta
debe hacerse de acuerdo con la Secci6n I del CSA

C22.1 Current Canadian Electrical Code (C6digo

actual de Normas para Instalaciones El&tricas del

Cana&i CSAC22.1) ylo los c6digos locales. Vea
Conexmnes elecmcas en esta secclon.

• Antes de instalar su estufa sobre un piso de lin61eo o

cualquier otra clase de piso sint&ico, cerci6rese de que

este tipo de piso puede resistir temperaturas de 180°E

(82°C.) sin encogerse, pandearse o descotorarse° No

instale la estufa sobre ninguna alfbmbra a menos que

se haya colocado entre la estufa y la affombIa una

ptancha de madera lamina& de 1/4" (6 ram) de

espesor o cualquier otto aistador similar.

• Cerci6rese de que los revestimientos de tas paredes

atrededor de la estufa de gas puedan resistir el calor

generado por la estufa de hasta 200°F (93°C.).
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• Evite poner gabinetes encima de la estufa. Para evitar

el peligro que causarfa el tratar de alcanzar objems
simados encima de la estufa cuando los quemadores

estdn funcionando, instale una campana extractora de
aire sobre la esmfa que se proyecte hacia adelante por
lo menos unas 5" (12°7cm) m_is all_ del ffente de los

gabinetes.

•La campana extractom debe estar construlda de hojas
merAlicasde tin espesor no menor de 0.0122" (.31 ram),

Instilela encima de la superficie de cocci6n con un
margen de distancia no menor de 1/4" (6 mm) entre la
campana y el iado inferior deI material combustible o el

gabinete de metal, La campana debe set al menos tan
ancha como el aparato electrodom_stico y debe e,star

encentrada encima del aparato. Los _enes de

distancia entre la superficie de cocci6n y la superficie de
la campana de ventilaci6n NUNCA DEBERAN SER.
MENORES DE 24" (61 cm.).

EXCEPCION: La instalaci6n de un homo

microondas o aparato electrodomdstico de cocci6n

aprobados encima de la superficie de cocci6n debe
set realizada de acuerdo con las instrucciones de

instalaci6n que vienen con t£ aparato,

• Si se colocaran gabinetes encima de la estufa, habr_

que dejar un margen minimo de distancia de 30"
(76.2 cm) entre la superficie de cocci6n y el fondo

sin protecci6n de los gabinetes.

• Si no se pudiera mantener un margen mfnimo de

distancia de 30" (76.2 cm) entre la superficie de

cocci6n y los materiales combustibles o gabinetes de
metal, habr_ entonces que proteger ta parte inferior

de los gabinetes encima de ta superficie de cocci6n
con un aislante de cart6n duro de 114" (6 mm)

cubierto con hojas met_licas de un espesor no menor
de 0.0122" (.31 mm).

° Los m_genes de distancia entre la supe_cie de
cocci6n y los gabinetes protegidos NUNC&
DEBERAN SER MENORES DE 24" (61 cm). La

distancia vertical desde el piano de la superficie de

cocci6n hasta el rondo de los gabinetes adyacentes que
se extiendan a una distancia de menos de I" (2.5 cm)

de los lados de la estufa de gas, no debe ser menor de
18" (45.7 cm). (Vea la ilustraci6n de las 'Dimensiones

y mfirgenes de distancia' en esta secci6n).

• PRECAUCION: Los artfculos que sean de interds

para los nifios no deben guazdarse dentro de los

gabinetes situados encima de una esmfa de gas ni
sobre el tablero posterior de esa estufa los nifios que
se subieran a la estufa para tratar de alcanzar estos

artfculos pudieran resultar gravemente lesionados_



ADVERTENClA
Todas las estufas pueden volcarse y

causar Iesiones graves_ Para evitar que la

estufa se vuelque accidentalmente, f_jela

a la pared usando un dispositivo And-

volcaduras aprobado, (V'ea 'Instalar el

dispositivo Anti-volcaduras' en esta

secci6n), Para comprobar si el

dispositivo est_ instalado y montado
como es debido, incline con mucho

cuidado la esnafa hacia adelante. El

dispositivo Anti-volcaduras deber_i

entonces acoplarse y evitar que la estufa se vuelque.

Si tuviera usted que mover la estufa pot cualquier

mofivo, separ_dola de la pared, cerci6rese de que el

dispositivo Anti-volcaduras vuelva a quedar encajado en

e! sitio apropiado cuando regrese la estufa a su lug_.

• Por su propia seguridad, nunca use su estufa de gas

para calentar una habitaci6no Su homo y la superflcie

de cocci6n no est_ disefiadas para catentar la cocina,

Los quemadores superiores no deben hacerse fiancionar

sin antes colocar un recipiente sobre las parrillas. Un

abuso de este dpo pudie_a causar incendio y dafios a

su esnlfa de gas y tambidn anular_ la garantiao

• No almacene ni use materiales combustibles, gasolina u

otros vapores o !dquidos inflamables en los alrededores

de &te o cualquier otro aparato electrodom&tico. Esto

podda ocasionar explosiones o incendios.

" No use el homo como irea de almacenamiento° Los

articulos que se guarden dentro del homo podrlan
incendiarse.

• No deje que la grasa para cocinar u otros matefiales
inflamables se acumulen dentro o cerca de la estxlfa,

UBICACION

No coloque la esnifa en un lugar donde dsta pudiera

estar expuesta a corrientes fuertes de aire. Siempre se

deben sellar cualesquiera aberturas en el piso o en la

pared detr_s de la estufa. Cerci6rese de que las

aberturas en la base de la estufa que suministran aire

fresco para la combusti6n y ta ventilaci6n no estdn

obstruidas por cualquier alfombra o enmaderado,

PROTEJA SU SUELO

Su estufa, como muchos otros aparatos electrodom_dcos,

es pesada y puede colocarse en recubrimientos suaves

para suelo, tales como vinilo acolchonado o alfombra.

Tenga cuidado cuando mueva la estufa en este tipo de

suelo. Se recomienda seguir las instrucciones sencillas y

econ6micas a continuaci6n para proteger su piso.

La estufa debe instalarse sobre una hoja & madem terciada

(o de un material similar), Cuando el recubrimiento det

suelo termine en la parte delantera de la estufa, la _ea

sobre la que descansar_i la estufa deberfi fabricarse con

madera terciada al mismo nivel o un poco m_s arriba que

el recubrimiento det suelo. Esto permidr_ que la estufa

pueda moverse para limpiarla o darle servicio.

UBICACION DE LOS NUHEROS DE
HODELOY DE SERIE

De acuerdo con su tipo de estufa de gas, usted

encontrarli los ndmeros de modelo y de serie en una

etiqueta en el marco delantero de la estufa, detrfis de

caj6n de almacenamiento o de! panel de protecci6n.

GENERALIDADES

• Vea 'Dimensiones y m_rgenes de distancias' en esta

secci6n para localizar todos los bosquejos y

dimensiones de espacio, Se deben sadsfacer los

requisitos relativos a las dimensiones para procurar el

funcionamiento seguro de su estufao Se debe ajustar

la ubicaci6n de la toma de corriente etdctrica y ta

abertura de la mberfa del gas (vea 'Ubicaci6n de la

tubeffa del gas y la toma de corriente eldctrica') para

poder satisfacer ciertos requisitos,

• La estufa se puede colocar sin ningdn margen de

distancia [0" (0 cm)] con respecro a la pared

posterior y las paredes laterales de la estufa_

HERRAMIENTAS QUE NECESITARA

" Destomilladores de cabeza 'Phillips' y de hoja plana.

• L_ipiz y regla.

° Dos Ilaves aprietatubos (una de reserva),

• Una Uave espahola de 1_" o una llave inglesa

ajustable

• Aprietatue_cas o llaves inglesas: .3/16" y 1/4"

(c_ntim_a en lapdgina siguience)
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lnstrucciones para la instalaci6n  0o0 00a0, o)

MATERIALES ADICIONALES QUE
PUDIERA NECESITAR

• V_vula de interrupci6n de la llnea del gas

" Un sdlador para tuberfas o cinta adhesiva con Teflon*

para roscados de tuberlas, aprobada por UL, que resista

la acci6n del gas natural y del gas LP (propano liquido)

• Conector de metal flexible para aparatos

electrodomdsticos 1/2" I,D. (1.3 cm de difimetro

interior). Se recomienda tm largo de 5 pies (1.5 metros)

para facilitar la instalaci6n pero otros tamafios

tambidn son aceptableso Nunca use un conector viejo

cuando instale una estufa de gas nuevao

• Adaptador abocinado de uni6n para la conexi6n a ta

lfnea de suministro del gas 314" 6 1/2" NPT x 1/2"

LD. [1.9 cm 6 1.3 cm NPT (est_ndar nacional para

roscas de tubo) x 1_2 cm de di_metro interior].

• Adaptador abocinado de uni6n para la conexi6n al

regulador de presi6n en la estufa 112" NPT x 1/2" LD.

(1 o3 cm NPT x 1°3 cm de difirnetro interior).

"Teflon: marca registrada de DuPont

PREPARACION

• Retire todas las cintas adhesivas y las envolturas°

Levante la superficie de cocci6n (en los modelos con

quemadores estfindares gemelos) y retire todos !os

materiales de envase que se encuentren debajo de 6stao

Cerci6rese de que los quemadores est_dares gemelos

est_n ajustados y nivelados de manera adecuada.

• Quite Ia pellcula plllstica que cubre algunas partes

cromadas (la puerta deI homo, el horde de los costados)o

• Saque el paquete de accesorios de adentro del homo,

• Compruebe para asegurarse que ninguna de las piezas

de la estufa de gas se hayan aflojado durante el env_o.

PASO I
Provea un suministro adecuado de gas

Su estufa de gas est_ disefiada para funcionar a una

presi6n de 4" (10.2 cm) de columna de agua para gas

natural o, si es_ disefiada para gas LP (propano o

butano), !0" (25.4 cm) de colurrma de agua. Cerci6rese

de que le esrA suministrando a su estufa et tipo de gas para

el cual fue disefiada. E_ta esmfa se puede adaptar para que

funcione con gas natural o gas pmpano. Si usted decide

usar otto dpo de gas, los ajustes de adaptaci6n deben ser

hechos pot un tdcnico de servicio u otia persona calificada

antes de que se intente poner a funcionar esta estufa con

ese tipo de gas,
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Para un funcionamiento adecuado, la presi6n del gas

natural suministrado al regtflador debe ser entie 4 °

(10.2 cm) y 13" (33 cm) de columna de agua. Para el

gas LP, la presi6n suministrada debe set entre 10"

(25.4 cm) y 13" (33 cm) de columna de agua. Cuando

vaya a comprobar el fimcionamiento adecuado del

regulador, ta presi6n de entrada tiene que set por Io

menos de 1" (2.5 cm) mils que la presi6n de

funcionamiento (mdltiple) indicada anteriormente. El
regulador de presi6n localizado a la entrada del

mdltiple de la estufa debe permanecer en la lfnea de

suministro sin importar qud tipo de gas, natural o LP,
se esterusando. Para facilitar la instalaci6n se debe tener

un conector de metal flexible para apalatos

electrodom&ticos que conecte la esmfa a la ltnea de

suministro de gas, con un di_'netro interior de 1/2"

IoD. (1.3 cm) y 5 pies (1.5 m) de largo. En Canada, los
conectores flexibles deben set conectores de metal

sLmples de pared, no m_is largos que 6 pies (1.8 m)_

PASO 2

Conecte la estufa al gas

Cierre la vklwala principal suministradora de gas antes

de desconectar la estufa vieja y d_jela cerrada basra que

la nueva conexi6n se haya completadoo No se olvide de

volver a encender los pilotos de los otros aparatos

electrodom_sticos de gas cuando vuetva a abrir el

suministro de gas.

Ya que las tuberlas duras restringen el movimiento de
la estufa, se recomienda el uso de un conector de metal

flexible para aparatos electrodomdsticos, certificado por

A.GA., a menos que los c6digos locales requieran
conexiones con tuber'_as duras. Nunca use un conector

viejo al instalar una estufa nueva. Si se usa el m&odo
de tuberla dura, usted deberfi alinear cuidadosamente

la tubeHa; la estufa no se podr_i mover despuds de que

la conexi6n haya sido hecha_

Para evitar el escape de gas, use un compuesto para

sellar tuberias o cinta adhesiva con Teflon* para

roscados de rubellas, para todos los roscados machos

de las mberfas (externas).

"Teflon: Marca registrada de DuPont



9.'12=.9 ,j,,.9 ¢..
Esta drea permite la instaiaci6n a I_'_,= )

ras de ta estufa con una conexi6n d"a tray,s det piso de la vdlvuia de
cierre y la tuben'a del gas.

IIIq'l"l'l I'll II I 'Ill IIIII I

Ubicaci6n de las tuberias del gas y de
la toma de corriente para modelos
equipados con Quemadores
Est_ndares Gemelos

/ ILa conexi6n m_sEsta _rea permite la 30" corta desde el
instalad6n a ras de la (76.2 cm) 7"esiufa con una iugar donde se
con_xi6n dentro de (17.8 em) encuentra la
la pared de [a v_Jvuta tuberfa dura hasta

el lugar de
de cierrey de la (10.2 cm) instalaci6n de la
tubefia det gas y ia
conexi6n de una astufa-
toma de cordente de
120V en la pared
trasera

(73.7era)

2" (5ol cm)

9" (22,9 cm) -. 2'/," (6.4 cm)

Esta ,_rea permtte la
instalact6n a ras de la estufa
con una conexi6n a trav_s
del ptso de la v_ivula de

cierre y la tuber_'adel gas
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Instalaci6n con conector flexible para
los modelos equipados con
Quemadores Sellados

Reguiador ._ ....
de presi6n Macno rescale _e

Oe0ede
(inclu_do)--____ Codede_oo

. U_6n -lt_r..,=_---- Tuber_a de
_I _ hierro

_ @'<{------" Uni6n

InstaJador. lnf6rmele al _l iJI,_lZ Macho roscado

consumldor el lugar de acoplamienle
donde se encuentra la

v_vula de cierre del gas V_lvula de cierre

Tuberia deI gas del gas
1/2"o 3/4"(1 3 o 22 cm)

I III '1 II IIII1'111'1'11 I

lnstalaciones con conector flexible y
rubella dura para los modelos equipados
con _uemadores Est_ndares Gemelos.

Regulador lnstalaci6n Macho [ Instalaei6n l
de presi6n con conector roscade de I con tuberia 1

acoplamiento L.-._urat_ J

flexible I UniOn I I Code de 90 °

IF:ITuber_a

T '' _,_hterro

Conec_or flexible ---.1_._ l _"_Jn[de 6' (18 m) m_,ximo] L_L]

Vdlvula Macho
de cierre V,_Ivuta deAdaptador _..;--_ _ , roscado---l_t i_ . . .

r- _ ae gas . . I l! cterre ael
Qe acoplamle.to

Instalador: Inf6rmele at _ _ _/gas
consumidorel tugar I _t',q"]] Tuber[a del gas I :I_=h'iI
donde se encuentra ta _ lit _12"o 3t4" LA III
V_vulade cJerre de{ gas _---- (13 O 2 2 cm) _ @

(contim_a en la pdgina sig_dente)



Instrucciones para la instalaci6n (con  . c,6n)

1, Instale en la linea del gas una wtlvula manual de

cierre, en la paste exterior de la estufa de gas, en un

lugar ffi.cilmente accesible. Cerci6rese de que todas

las personas operando la estufa sepan d6nde y c6mo

se apaga el suministro de gas a ta estufa.

2. A la entrada det regulador, instale un adaptador macho

abocinado de uni6n de 1/2" (1.3 cm) al codo roscado

interior de 1/2" (1,3 cm) NPT(esrAndar nacional para

rocas de mbo), En !os modelos equipados con

quemadores esrAndares gemelos, instale el extremo

macho de mbo roscado dd adaptador abocinado de

uni6n de (1o3 cm) al mscador interior de 1/2" (1_3 cm)

NPT en el punto de entrada del regulador de presi6no

Aplique una lIave inglesa a la pieza de ajuste del

regulador como protecci6n y para evitar dafioso

AI instatar la estufa des& el frente, quite el codo de

90 ° para facilitar la instalaci6n,

3. Aplique un adaptador macho abocinado de uni6n

de 1/2" (1.3 cm) 6 3/4" (!.9 cm) al roscado interior

NPT de la v_xfla manual de interrupci6n del

suministro de gas, poniendo cuidado de proteger la

vfilvada de cierre para evitas que gire.

4. Conecte el conector de metal flexible para aparatos

electrodomdsticos al adaptador en ta esmfa. Coloque

la estufa en una posici6n que le permitir_i hacer la
conexi6n en la v£vula de cierre.

5, Cuando todas las conexiones hayan sido hechas,

cerci6rese de que todos los controles de la estufa estdn

apagados y abra la v_ilvula principal del suministro del

gas. Use un detector lfquido de escape en todas las

uniones y conexiones para comprobar que no haya

escape de gas en las tuber_aso

I PRECAUCION: NUNCA USE UNA LLAMA VIVAPARA COMPROBAR SI HAY ESCAPE DE GAS.

Cuando al hacer pruebas de presi6n se usen presiones

mayores de I12 psig (tibras por pulgada cuadrada sobre

Ia presi6n atmosfdrica) para probas la presi6n de ta _ed

del suministro de gas de su residencia, desconecte la

estufa y la vfi_lvula que cierra Ia alimentaci6n del gas.

Cuando se usen presiones de 1/2 psig o menores para

probar el sistema de suministro de gas, simplemente

aisle su estufa de la red dd suministro de gas, cerrando
la vfilvula de alimentaci6n.
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PASO 3
Conexiones el_ctricas

(en ciertos modelos)

Requisitos d&tricos

Un circuito derivado de 120 vottios, 60 Hertz, con

puesta a tierra adecuada y protegido por un interruptor
autom_itico de circuito de 15 amperes 6 20 amperes o
un filsible de acci6n retardada.

Precauciones con respecto al uso de cordones de
extensi6n

Debido a peligros potenciales a su seguridad, asociados
con ciertas condiciones, recomendamos enf_ticamente

que no se use ningtln cord6n de extensi6n, Sin embargo,

si usted de todas formas opta por usar un cord6n de

extensi6n, es absolutamente necesario que sea un cord6n

de extensi6n de 3 alambres con conexi6n de puesta a

tierra pasa apasatos electrodomdsticos, aprobado por UL

y que la capacidad nominal de la intensidad de la
corriente de! cord6n, medida en amperes, sea iguat a, o

mayor que, la capacidad nominal del circuito derivado.

Puesta a delta- IMPORTANTE,--.(Por favor lea

cuidadosamente)

PARA SU PROPIA SEGURIDAD, ESTE APARATO
ELECqFRODOMESTICO DEBE SER

DEBIDAMENTE CONECTADO A TIERRA.

METODO ._-_._

El cord6n de PREFERtDO I (_alimentaci6n de este

aparat° dectr°d°mdsdc° _ __A /_ O

esrAequJpado con un

enchufe de tres espigas

(de puesta a tietra) que se
se que

acopla con tin _'l,,_J exista una puesta a

recep_culo de pared []r tierra adecuada
esrAndas de tres espigas antes de usarlo

con puesta a derm para

reducir al minimo Laposibilidad de que este aparato
electrodom6stico cause un electrochoqueo

El cliente deber_ procurar que un electricista caliirlcado
inspeccione el recept_culo de pared y el circuito pala
asegurarse de que este recept_culo estd conectado
adecuadamente a tierra.

En casos donde se encuentre un recept_icu!o de pared

est_indar de dos espigas, el cliente personalmente tiene

la responsabilidad y la obligaci6n de hacer que este

recept_iculo sea reemplazado por otro de tres espigas
debidamente conectado a tierrao

NO CORTE O REMUEVA, BAJO NINGUNA

CIRCUNSTANCIA, LA TERCERA ESPIGA

(PUESTA A TIERRA) DEL CORDON DE

ALIMENTACION.



A= Situaciones en las que el cord6n de alimentaci6n

del aparato electrodom_tico serfi desconectado de
manera infTecuente.

Se puede usar un adaptador solamente en un circuito

de 15 amperes. No use un adaptador en un circuito de

20 amperes. Donde 1o permitan los c6digos locales, se

puede hacer una CONEXION PROVISIONAL a un

recept_iculo de pared de dos espigas con conexi6n a

tierra adecuada, usando un adaptador, aprobado pot

UI., que se puede adquirir en la mayorh de las tiendas

de ferreterh° La ranura m_s grande en el adaptador

debe alinearse con la ranura m_ grande en el

recept_culo de pared para proveer una polaridad
adecuada en la conexi6n det cord6n de alimentaci6n.

METODO PROVISIONAL

(No se permite usar _"_"
enchufes adaptadores I]_%_ I
en Canada) _ _ J

Alinee las espigas/ / 1

 nu  g,andas t \\Y >
\ ) } / _}_'" Asec _rese de que exista
\ If I una puesta a tierra

_'_ adecuada y una conexci6n
III | firme antes de usado

PREC_AUCION: H unit h terminal de puesta a der_

del adaptador al torn_o de h cubierta del receprAcuJo

de pared no conecta el aparato electrodom_sdco a

tierra, a menos que e! torniI[o de h cubierta sea de

metal y no est_ aislado y que e! recept&tdo de pared
est_ conectado a tierra a tray, s del ahmbrado de la

residencia. H cliente deber_ procurar que un

electricista califlcado inspeccione el receprAculo de

pared y el circuito para asegurarse de que este

recept,'iculo estd conectado adecuadamente a derrao

Siempre sujete el adaptador con una mano al desconectar

et cord6n de alimentaci6n del ad_ptador. Si no !o hace

asf, la terminal de puesta a tierra del adaptador tiene una

mayor posibilidad de romperse con el uso repetido. En

caso de que esto ocurra, NO USE el aparato

e|ectrodom_stico hasta que se vuelva a conectar a tierra
de manera adecuada°

B: Situaciones en las que el cord6n de aUmentad6n

del aparato electrodom_stico serfi desconectado con
frecuenda.

No use un enchtffe adaptador en estas situaciones, ya

que la desconexi6n del cord6n de alimentaci6n hace

que el adaptador trabaje forzadamente y esto resultar_

en el fallo eventual de la terminal de puesta a tlerra del

adaptador_

Antes de usar el aparato etectrodomdstico, el cliente

deberfi hacer que uri electricista califlcado reemplace el

recept_culo de pared de dos espigas por otto de tres

espigas (con puesta a tierra)°

Se debe hacer la instalaci6n de aparatos electrodom&ticos

disefiados para casas m6viles de acuerdo con et

'Manufactured Home Construction and Safety Standard',

Tftulo 24 CFR, Secci6n 3280 (que antes se lhmaba el
'Federal Standard for Mobile Home Construction and

Safety', Tirulo 24, HUD, Secci6n 280) o cuando estas

normas no sean aplicables, el 'Standard for Manufac_l_red

Home Installations', edici6n m_Is reciente ('Manufactured

Home Sites, Communities and Set-Ups'), ANSI A225.1,

edici6n naris reciente, o de acuerdo con los c6digos loc_es.

Eft el Canadll, la instalaci6n para casas m6viles debe
hacerse de acuerdo con el CANICSAS Z240/MH

'Mobile Home Installation Code' actual.

Desconexi6n Hectrica

1. Localice el enchufe de desconexi6n en ia parte

trasera de la esvafa de gas.

2. Agarre el conector pot los lados y h_ilelo para sacarlo

de la parte trasera de la estufa.

PASO 4
Selle las aberturas

Cuando todas las instalaciones se hayan compietado,

selle cualquiera abertura que exista en la pared detrfis

35 de ta estufa o en el piso debajo de la estufa.

(c'ontintia en la pdgina siguiente)



Instrucciones para la instalaci6n <coo  o, ,6o)

PASO 5

Encienda los pilotos
(para modelos equipados con pilotos permanentes)

La estufa deber_ instalarse en su posici6n permanente

antes de que los pilotos sean encendidos o ajustados.

Encienda los photos de los quemadores de supefflde

PRECAUCION: Asegfirese de que los bot6nes de

control estdn en posici6n de OFF (apagado) antes de

intentar encender los pilotos.

1. Levante la supefficie de cocci6n°

2. Encienda ambos pilotos con un cerillo.

3. Para evitar que se apaguen los pi!otos, tenga cuidado

al cerrar la superficie de cocci6n despu_s de

encender los pilotos.

NOTA: No deje encendido el piloto permanente en un

hogar recidn construido o remodelado o en un

departamento que vaya a estar deshabitado durante
m_is de un mes.

Cada llama det pitoto file ajustada en la f_brica para

que tenga una altura de aproximadamente 5/16"

(8 mm). Es normal que ta punta de la llama se yea un

poco amarilienta. Si decide que es necesario ajustar el

piloto, sign ins inst_lacciones a la derecha.

Ajuste los pilotos de los quemadores
de superficie si es necesario

1. Levante la superficie de cocci6m

2. Localice el torniUo de ajuste det piloto. Puede llegar

a dste a travds del pequefio oriflcio cercano al centro

del panel mdltiple.

3. Para ajustar, utilice un

destornillador piano
con un di_metro de

eje menor de 3116"

(5 mm). Haga girar

el tornillo de ajuste

del pi!oto hasta que

et piloto alcance una
altura de 5116" (8 mm). No reduzca ta llama a

menos de 5116" (8 ram) o el piloto puede apagarse.

Un pitoto cuya llama sea m_s aim que la recomendada

puede generar hollfn (carb6n negro) en el rondo de

la superficie de cocci6n.

Encienda el piloto del homo

PRECAUCION: Cerci6rese de que el bot6n de!

OVEN CONTROL (control del homo) estd en

posici6n de OFF (apagado) antes de intentar encender

et pitoto.

1. Quite el caj6n del asador deslizando el caj6n hasta

afuera y luego levlntelo un poco para sacar!o de sus
rides°

m

w

Localice el piloto en la parte posterior del

compartimiento del asador. El piloto est_i sujeto en

el lado izquie_do del quemador del homo.

Encienda el piloto con un
cerillo. No se necesitan

ajustes si se usa gas

natural. Para gas LP

(propano), consulte la

secci6n Conversi6n a gas

LP (propano) o gas
natural,
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Ltama de1 piloto permanente

Llama del pitoto de Air
calentamiento

4. Haga girar el bot6n de control del homo a m_ de

200°E (93°C_)_ La llama del piloto aumentarll de

tamafio y chocar_i contra el elemento que responde a

la temperarura. Ei quemador del homo se encender_i

en un lapso de 30 a 90 segundos.

E1 quemador del homo operar_ hasta que se alcance ia

temperamra indicada. El quemador del homo seguir_i

encendi_ndose y apag_indose de manera dclica segfin

sea necesario para mantener el homo a la temperatura

indicada pot el bot6n de control de! homo.

PASO 6

Verifique la ignici6n de los quemadores

de supevficie

Ignici6n del quemador de superficie

H funcionamiento de todos los quemadores de ia

superficie de cocci6n y del homo deber_n comprobarse

despfies de que los pilotos hayen encendidos (en ciertos

modelos) y la estufa y las llneas suministradoras de gas

hayan sido cuidadosamente inspeccionadas para

comprobar que no haya escape de gas.

Modelos con pilotos permanentes

Seleccione el bot6n de uno de los quemadores de

superficie y simult_ineamente empuje y hfigalo girar

hacia la en posici6n HI (alto). E1 quemador deber_

encenderse en unos cuantos segundos. Pruebe cada

quemador en sucesi6n hasta que todos los quemadores

hayan sido revisados.

Modelos con ignJci6n el_ctrica

Seleccione un bot6n de mando de uno de los

quemadores de superficie y a ta vez empuje hacia

adentro y h_igalo girar hacia la posiei6n de LITE

(encender). Usted oir_i un chasquido indicando el

funcionamiento adecuado det m6dulo de chispa. Una

vez que el aire haya sido expulsado de Ins linens de

suministro, los quemadores se encenderfin dentro de 4

segundos. Despu_s de que el quemador se encienda,

haga girar el bot6n para quitaxto de ta posici6n de

LITE (encender)_ Pruebe todos los quemadores en

sucesi6n, hasta que todos hayan sido veriflcadoso

Calidad de Ins llamas

La calidad de combusti6n de las llamas de los

quemadores debe ser determinada visualmenteo

(A) Llamas amariUas--

Llame a servicio

(13) Ptmtas amarillas en

los conos extemos--

Normales para et gas LP

(propano)

(C)Llamas azules
suaves_Normales para e!

gas natural

Si la llama del quemador luce como en la ilustraci6n

(A), llame al tdcnico de servicio. La llama normal de

un quemador deber_i tucir como (B) o (C),

dependiendo del fipo de gas que usted use.

Con el gas LP, es normal que las puntas aparezcan
amarillas en los conos externos.
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PASO 7

Compruebe la ignici6n del quemador
del horno

H homo funciona automAficamente y sin ruido. Para

encender el homo, haga girar el bot6n de OVEN

CONTROL (control del homo) a una temperatura

superior a 200°E (93°C.). Despuds de un lapso de 30 a

90 segundos, el quemador del homo se encender_ y

arderil hasta que se alcance la temperatura indicada. El

quemador del homo seguir_ su ciclo de encenderse y

apagarse segfin sea necesario para mantener el homo a

la temperatura indicada por el bot6n de OVEN

CONTROL (contzol del homo).

Los modelos con ignici6n el_ctrica requieren de

energla eldctrica. En caso de que haya una interrupci6n

deÁ suministro eldcrrico, los quemadores det homo en

estos modelos no podriln encenderse manualmente con

un cerillo_ E1 gas no circular_ a menos que la barra
incandescente estd caliente.

Si et homo est_ p_endido cuando ocurre una

interrupci6n del suministro el_ctrico, el quemador del

homo se apagar_i y no se podr_i encender de nuevo

hasta que Ia electricidad regrese.

(contimla en la pclg_na dguiente)



Instrucciones para la instalaci6n (0o0 o0,c  0)

PASO 8

Ajuste de los obturadores de ajuste de
aire si es necesario

Para determinar si las llamas del quemador del homo

est_n ardiendo de manera adecuada+

Para quitar la solera del homo=

de cabeza estriada _ 1

sujetando la parte

posterior de la % _ / \solera del homo. _\ i/

2. Agarre la solera del _\/4 /

homo por las Solera/dol homo

ranuras de sujecidn

que hay en cada lado.

3. Levante la parte posterior de la solera del homo Io

suficiente como para pasar por encima del borde del

marco de la estufa y entonces h£elo hacia afuera.

Una vez que haya c

quitado Ia solera del c

homo y haya ajustado
las llamas de manera

adecuada, deber_i tener

COHOSaztfles de

aproximadamente 1" _-_
(2.5 cm) de altura, y si

la estufa tiene suministro de gas natural, la llama

debera quemar sin que las puntas se vean amari[las,

(En la mayoffa de los gases LP es normal que se vean

puntas amarillas pequefias en los conos externos). La

llama no debe levantarse a travSs de !os portillos del

quemador. Si esto ocurre, reduzca gradualmente la

abertura del obturador del a_ire hasta que la llama se
estabilice,

El obturador de abe del quemador del homo se

encuentra en la pared posterior deI homo y detrfis del

caj6n del asador. Para sacar el cajdn del asador:

1. Hale el cajdn hasta que se pare, entonces vuelva a

insertarlo aproximadamente 1" (2,5 cm).

2. Agarre el tirador, levante el cajdn det asador y

s_iquelo.
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Retire la cubierta I , 1

de metal en la I _ Afi6jelo / 1

parte trasera de la [ [_F!_[ 0bturador de / _ /
cavidad. El [ _ adjuste det aim ] t

ajus  del+ees a|
detras de esta _ _'N_cubiert..Par. ---I. \ <
ajus reln,,io .J d \'%..

quemador, aflojeel_ . I . "%x."

_ornmoaecab_a " '_\ cub_mde,'.om,X+
Phillips y haga

girar el obturador para que entre m_s o menos aire

dentro del mbo del quemador.

PASO 9
C6mo nivelar la estufa

.

2_

3_

4_

.

+

.

Retire el caj6n de almacenamienm, el caj6n del

asador o el panel de protecci6m

Use una Ilave espafiola o /
[lave de cubo de 3/16"

(0.5 cm) para sacar las dos

patas niveladoras trasera.s

aproximadamente dos
vueltas_

Use una [laveespafiola de
lg" (3.5 cm) o llave
ajustable para sacar las paras
niveladoras delanreras dos
vueltas.

Instale las parrillas denrxo del homo y coloque la

esmfa en el lugar en el que se va a instalaro

Para comprobar si la estufa est_ nivelada, coloque

un nivel de burbuja o una taza parcialmente llena de

agua en una de las parrillas deI homo. Si est_i usando

un nivel de burbuja, comprudbeto dos veces--con el

nivel colocado diagonalmente, primero en una

direcci6n y despuds en la otrao

Ajuste las paras niveladoras hasta que la estufa estd
nivelada.

Despuds que Ia estufii estd nivelada, separe la estufa

de la pared para poder insralar el dispositivo Anti-
volcaduras.



PASO I 0

C6mo instalar el dispositivo Anti-
volcaduras

ADVERTENCI/_

- La esmfa debe asegurarse con un dispositivo Anti-

volcaduras aprobadoo

• A menos que se laaya instalado correctamente, la

esmfa puede volcarse si usted o un nifio se paran,

se sientan o se recuestan en una puerta abierta_

° Despu_s de instalar et dispositivo Anti-votcadm_s,

compruebe su eficacia tratando con cuidado de
indinar la esmfa hacia adelante.

• Esta esttLfia ha sido disefiada para satisfacer todas

las normas sobre vuelcos reconocidas pot la

industria bajo circunstancias normaleso

, E1 uso de este dispositivo no excluye la posibilidad

de que la esmfa se vuelque cuando el dispositivo
no estd instalado debidamente.

• Si el dispositivo Anti-volcaduras que viene con su

estu£a no sirve para este prop6sito, use el

Universal Anti-Tip Device (dispositivo universal

Anfi-volcaduras) modelo WB02X790%

1. Marque la pared donde se va a cotocar el BORDE

DERECHO de la esmfa. Cerci6rese de que deja

espacio para la proyecci6n de los mostradores si est_i

planeando instalar ta esmfa al lado de los gabinetes.

Dispositivo

Tomillo de"_'_[_l! Anti-volcaduras

ranurada ._..._ _tI PMca tie 1
• _"o fijaci6n I

Aproxlmadamente 20 I

.-_ 2V_'-" .." Borde maroaflo
/(5 4 cm) ,/" de la estufa

• /.-.,_ /

2. Locatice el borde exterior del dispositivo, 2¼"

(5.4 cm ) hacia e! centro de la esmfa desde el horde
marcado de la esmfa.

3. Usando el dispositivo como patr6n, marque la

posici6n det hueco para el tomillo.

4. Para una construccidn de madera, abra un agujero

piloto con el taladro, a un fi.ngulo de 20 grados

desde et horizontal. Se puede usar un ctavo o una

lezna si no hay un taladro disponible.
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Monte el disposidvo Anti-volcaduras con el tornillo

que se provee_

Para una construcci6n de cemento o concreto, necesitar_

un tirafondo de t14" x 11/2"(6 mm x 3.8 cm) y un anclaje

de manguito con un difimetro exterior de 1/2" (!.3 cm),

los cuales no induimos. Abra, con et taladro, un agujero

del tamafio que se recomienda para la tomilleda.

Instale el anclaje de manguim dentro del agujero que

abri6 con el taladro y entonces instale el tirafondo a

travds de! dispositivo. Los pernos deben apretarse

adecuadamente segfin se recomienda para ese tlpo de
tornillerla.

Hoja de madera laminada Parte trasera
de ta estufa

. Tirafondo

5. Coloque la estufa contra la pared y veriflque la

instalacidn, agarrando el borde delantero de la

superficie de coccidn y tratando con cuidado de
inclinar la estufa hacia adelanteo

CUANDO TODAS LAS INSTALACIOI'_S SE

HA_VAN COMPLETADO:

CERCIORESE DE QUE TODOS LOS

CONTROLES QU'EDEN EN LA POSICION

DE APAGADO.

CERCIORESE DE QUE EL FLUJO DE LA

COMBUSTION Y DEL AIRE DE

VENTILACION DE LA ESTUFA NO ESTEN

OBSTRLqDOS.



Conversi6n a gas LP (propano) _o conversi6n de nuevo a gas natural de gas LP)

Esta estufa sale de ta £1brica ajustada para uso con gas

nattttal. Si hace la conversi6n a gas LP (propano), gtmrde

estas insttucciones y estos orificios en caso de que quiem

hacer la conversi6n de nuevo a gas natural.

La conversi6n se debe completar pot un t_cnico o
instalador calificado.

Prepare la estufa de gas para la conversi6n

PRECAUCION_Antes de convertlr la estufa

(I) Cierre d suminlstro de gas en Ia pared.

(2) Desconecte el suministro de energla d_ctrica
a la estufa.

Si la estufa de gas mdavh no ha sido conectada al

suministro de gas, o si se hizo la conexi6n flexible, ta

estufa de gas puede ser apartada de la pared para
facilitar la conversi6m

Herramientas necesarias:

" Llave de tuercas

• Llave espaSola de 1/2" y 3/4"

• Destornillador de punta plana (pequefio)

• DestornilJador Torxdriver "I"-I0

(para los quemadores sellados)

• Dados para tuercas o [laves: 7 ram, 5/16" o una Have

ajustable pequefia

PASO I
Conversi6n del regulador de presi6n

I ADVERTENCIA: No desmonte el regulador de
o#

pres,on de la estufa de gas.

1. Por los modelos equipados con quemadores sellados

quite et caj6n de almacenamiento o el panel de

protecci6n y !ocalice el regulador de presi6n en la

parte posterior de la estufa de gas.

En ciertos modelos, tambidn tendr_ que quitar una
cubierta de acceso,

Para los mode!os equipados con quemadotes estfindares

gemelos, quite la superflcie de cocci6n de la estufa de

gas y localice el regulador de presi6n en la parte

posterior derecha de la estufa de gas.

2. Siga las instrucciones en A, B o C que su tipo de

regulador.

A si esteel regulador:
La patanca se
muestra cerrada. Flujo det gas
HALE PARA ABR|R. ._ al interior de

Converttdor

__tuerca y pin

L)NAT

LP _\
_./_ Convertidor

_'_r_Juerca y pin

pil0to permanente no
tienen la v_lvula de clerre
def gas el regulador

1. Utilice una Have de tuercas adaptable para quitar la

tuerca del regulador de presi6n de metal.

2. Aplique presi6n lateral con el dedo para quitar el pin

de plgsdco de la tuerca,

CONSEJO: Para quitar el pin, coloque la tuerca sobre

una superficie plana horizontal y aplique presi6n lateral

con el dedo sobre el pin.

3. Optima hacia abajo sobre las orillas del disco para

volver a cotocar el pin en la tuerca.

NAT _ LP

! i

-0 Q
4. Vuelva a colocar el conjunto en el reguladon

B si este el regulador:

de gas _ al interior de Ia _ de gas
natural estufa LP

C_ se

I"---L,-"'_a _" muestra cerrada.t-
HALE PARA ABRIR

1. Utilice una moneda para quitar la tapa del regulador

de presi6m

2. Haga girar la tapa y eng_inchela en las ranuras. E1

tipo de gas que debe emplearse ahora debe estar

visible en Ia parte superior de la tapa,
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C si es este el regulador:

HuJo del gas al interior
de {a estufa

No quite esta
tapa pretectora
excapto para Ja
eenversidn

Se muestra la
pNanca ce rrada.
HALE PARA ABFIIR,

Corqunto de la tapa

,_ _*._. Ffujo del gas al interior
Se muestra la paianca .____-_' de ia estufa,
cerrada HALE PARA _ _"
ABRIR .,.,.--"_ __)f_,F _ (A_gunos de estos

_AA_i:f:--_J f.. reguladores se
_[((_,L_'_ encontrarfin mentados
".'_,_%/'_7_") en la estufa de esta

-qY _ manera )

1. DesatorniHe det regulador la tapa de tuerca

hexagonal con protectora p!gstica.

2. Haciendo palanca, separe cuidadosamente ta tapa

protectora plfistica de la tapa met£ica. Levante la

amndela pklstica de las roscas del otro lado de la

tapa met£ica.

3. Empuje la tapa pl_stica sobre el extremo de la tapa

me_lica para que muestre el tipo de gas empteado al

que estd haciendo la conversi6m Optima la arandeta

de pl_stico anexa sobre las roscas del otro lado de la

tapa met£ica.

4. Vuelva a atornillar en el regutador la tapa de tuerca

hexagonal. No apriete excesivamenteo

PASO 2

Conversi6n de los quemadores de
superficie

Siga las instrucciones en ".4' para los modelos con

quemadores sellados (modelos sin superficie de cocci6n

que se puede levantar) o en "B" para los modelos con

quemadores esrAndares gemelos (modelos con superficie

de cocci6n que se puede levantar).

A Modelos equipados con quemadores sellados
(modetos sin superficie de cocci6n que se puede levantar)

Tapa del quemador

Cabeza del qt_emador

Tarnliios

Base del quemadot

Esprea

Tube de admisi6n de c
4t

1. Quite las parrillas, tas tapas de los quemadores y las

cabezas de los quemadores.

2, Usando el destomiilador Torx, quite las bases de los

quemadores desatornillando los 3 tornilIos en cada

base. Levante d quemador direo.amente hada arriba.

NO desconecte los alambres de las bases de los

quemadores a menos que tenga que Ievantar la

superficie de cocci6n de la esmfa de gas.

3. Quite ta esprea de bronce debajo de la base de cada

quemador desatornillando la esprea de la conexi6n

con una llave de 7 mm o una Have ajustable pequefia

(de_penddendo del tamm'5o de sus espreas)o Aplique tma

llave de 314" a la conexi6n hexagonal del tubo de

entrada de gas como refuerzo a! quJtar la esprea

para evitar que el tubo de aluminio se tuerza.

4. Instale tas espreas de acuerdo con uno de los
siguientes diagramas (yea I-if]o [_), para gas LP

(propano) o gas natural, dependiendo det gas para que
est_ haciendo la conversi6no

Espreas para conversi6n a gas LP (propano):

Las espreas para gas LP 1_..., t -1 i__.
(Propano) estan en (_ _6,_ __)

una pequefia bolsa Mr..., ! I v..., I 1 "_ [ I
plastica empacada con (__l ] Q_i_-'_

esteManualdeusoy _---_, _._/
de culdado. Las espreas Parta delantera da la estufa

para gas LP (propano) tienen un ndmero de 2 dlgitos y

ta letra "L" en un lado_ Cada esprea tambi_n tendril 1

o 2 ranuras en un lado, 1o cual indica el lugar donde
debe ser instalada en la estufa.

Espreas para conversi6n a gas natural:

natural tienen un

ntlmero de 3 d_gitos
en un lado, Cada

esprea tambidn tendril

1, 2 o 3 ranuras en un Parte delantera de la estufa

lado con la letra "N" abajo 1o cual, indica el lugar
donde debe ser instalada en la estufa.

5. Para prevenir las fugas, asegfirese que las espreas estdn

atomilladas en los tubos de admisi6n de gas. Utilice

una tlave pequefia para sostener la conexi6n hexagonal

det tubo de admisi6n para evitar que se merza.

6. Guarde las espreas antiguas en la bolsa para una
conversi6n en el futuro,

(cvntim_a en ta ?dgina dguiente)



Conversi6n a gas LP (propano)!0o0 00 c, 0)

NOTA= Si una esprea cae

accidentalmente, la superficie de

cocci6n de la estufa de gas puede

set levantada desenganchando las 2

abrazaderas front,ales con un destorniUador de ptmra plana.

NO trate de levantar la superficie de cocci6n de la

esuffa de gas sin quitar las 4 bases de los quemadores.

Si se desconectaron alambres para quitar la superficie
de cocci6n, inrroduzca los alambres a travds de los

agujeros de los quemadores en la superficie de cocci6n.
Conecte los alambres cuidadosamente a la terminal del

electrodo de cada quemador, asegunlndose de no doblar

la terminal. Luego, baje la superficie de cocci6n de la

estufa hasta que enganche con las abrazaderas.

7. Inserte cuidadosamenre

las bases de los

quemadores
directamente hacia

abajo, con el tubo sobre la esprea. Vuetva a coloc_

los tornillos en su lugar, asegurfi.ndose que el tornillo

largo quede frente al electrodo del quemador en
cada una de las bases.

B Models con estfindar gemelos
(modelos con superfide de cocci6n que se puede levantar)

1. Levante Ia superficie

de cocci6n.

2. Levante los

conjuntos de los

quemadores
directamente hacia ,}-

arriba y p6ngalos a

un lado para tener __
acceso alas espreas \_

de los quemadores de superficieo

3. Con una llave de 7 mm, 5/16"o una llave ajustabte

pequefia (dependiendo del tamafio requerido), quite

cada tma de las espreas en los tubos de admisi6n de gas

de los quemadores de superficie y substi_yalas con las

espreas para el gas correcto montadas en tin sujetador

en la paste posterior derecha de la estufa, arriba del

regulador. Las espreas para gas natural son de bronce y

las espreas para gas LP (Propano) son rojas o plateadas,

(Coloque otra vez en et sujetador las espreas que quit6

de los mbos de admisi6n.) Para prevenir las fugas,

asegqlrese que las espreas estdn atomiHadas firmemente

en los mbos de admisi6n dd gas

4. Vuetva a colocar los conjunros de los quemadores,

5. Mantenga todas las espreas con su estufa de modo

que las tenga si se muda o si obdene una conexi6n

de gas diferente,

Quemador Tamaho del orificio Color
de superficie del destornillador

Gas natural #54 (°0550 Diao) Bronce

LP (Propano) #66 (.0330 Diao) Rojo o plata

PASO 3
Conversi6n del termostato del horno

(para modelos equipados con pilotos permanentes)

1. Quite el bot6n de OVEN CONTROL (control del

homo).

2. Encuentre el tomillo parao ajustar _/(-""_,

el termostato a la izquierda del / _'_

mango de! termostato. Atornille el _:2_ /

tornillo hasta que el indicador \ _s ) /

pequefio estd a LP (propano) o N, _.. v /
dependiendo del tipo de gas a!
cual estd haciendo la conversi6n, Lo mgximo que se
mover_ et tornillo es una 112 vuelta_

3. Reemplace el bot6n de control det homo,
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PASO 4

Conversi6n de ia esprea del quemador
del homo

Quemador dd homo

1. Quite la puerta del homo, el caj6n de

almacenamiento o caj6n del asador, y la solera del

homo° La esprea de! quemador inferior estfi

localizada detr_is del caj6n de almacenamiento, el

caj6n del asador o et panel de protecci6m (En

ciertos modetos, debe quitarse un protector metfilico

2t

para tenet acceso a la esprea.)

Para la conversi6n a gas IP

(Propano), utilice una flare de

I12" para girar la esprea del

quemador inferior en el mismo

sentido de las manecillas del reloj, Apriete la esprea

solamente hasta que quede sin holgura. No apriete

la esprea excesivamente para no dafiarla,

Para la conversi6n a gas natural, afloje la esprea
mils o menos dos vueltas.



PASO 5
Conversi6n de los obturadores de

ajuste de aire

Para el gas LP (Propano), afloje

el tomllto de cabeza Phillips y

haga girar e! obturador hasta

que estd abierto al mLximo. Con

el deflector en su lugar, las
llamas deben tenet COHOSazules de aproximadamente

1" (2,5 cm) y no deben extenderse mils alt_i de los

bordes del deflector del quemador. Despu_s de 30

segundos de operaci6n del quemador, verifique si las

llamas se levantan de los orificios del quemador. Si

observa que se levantan, reduzca gradualmente Ia

apertura de los obturadores de aire hasta que tas llamas
estdn estabitizadas.

Para el gas natural, el obturador debe estar abierto

1/2" (lr3 cm) o aproximadamente a 3/4 de ta
abertura total,

PASO 6

Inspeccione en busca de fugas
Cuando se hayan hecho todas ias conexiones, asegdrese

que los controles de la esmfa est6n en la posici6n OFF

(apagado) y abra Ia v£vula principal de suministro de

gas, Utilice un detector liquidos de fugas en todas las

uniones y conexiones para verificar la presencia de

fugas en el sistemao

PRECAUCION: NO UqaLICE UNA LLAMA

PARA VERIFICAR LA PRESF2qCIA DE FUGAS

DE GAS.

Cuando udlice presiones de prueba de mils de I12 libra

por pulgada cuadrada manomdtrica (psig) para hacer

una prueba de presi6n del sistema de suministro de gas

de la residencia, desconecte la estufa y la v£vula de

cierre individual de la tuberia de surninistro de gas. At

utilizar presiones de prueba de 1/2 psig o menos para

probar el sistema de suministro de gas, simplemente

aisle la estufa de gas del sistema de suministro de gas
cerrando Ia v_vula de cierre individual.
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PASO 7
Conversi6n de las v_lvulas de los

quemadores de superficie

NOTA: $61o Ias wilvulas con estos tipos

de botones son ajustables.

1. Ponga todos los quemadores de

superficies en la posici6n LOW (bajo).

2. Quite los cuatro botones.

3Con=detorni dordpun plana pequefia, haga girar los

tornittos de las vttvulas en el mismo _._T+Isenddo de las manecillas del reloj

para disminuir el tamafio de la llama, yen senddo

contrario a tas manectllas del reloj para aumentar e!

tamafio de ta llama, Ajuste hasta que la llama tenga

aproximadamente la misma attura que la parte

superior del quemador.

4. Vuelva a colocar los botones en su iugar.

5, Verifique la interrupci6n de la llama abriendo y

cerrando varias veces la puerta del homo° Si la llama

se apaga, aumente el tamafio de la llama,

6. Observe la llama. En el caso de gas LP, es normal

que ocurra un amarillentado en las puntas de los
conos exteriores, Refidrase el Paso 6 en las

Instrucciones para la instalaci6n,

PASO 8

Ajuste los pilotos de los quemadores
de superficie
(para modelos equipados con pilotos permanentes)

I. Levante ta superficie de coccidn,

2, Encuentre el tornillo para ajustar el piloto.

Se puede tener acceso por el agujero cerca del centro

det panel de control

3. Para ajustar!o, use un

destornillador de hoja

con un di_netro de eje

de menos de 3116"

(5 mm). Atornille el

tornillo de ajuste del

piloto hasta que el piloto est_ a 5/16" (8 mm) de

altura, No reduzca Ia llama a menos de 5/16" (8 ram)

o el piloto se puede extinguir. Una llama de piloto que

quema a una altura m_s grande que lo recomendado

puede generar el holtin (negro de carb6n) sobre el

fondo de su superficie de cocci6no



untas? Antes de que usted Bame para pedir
servicio de reparaci6n...
PROBLEMA CAUSA POSIBLE

LOS QUEMADORES * Cerci6rese de que el enchufe el_ico est_ conectado en una toma de corriente viva.

SLFPERIORES NO * Los heucos det quemador en el lado o alrededor de la supe_ficie del quemador

ENCIENDEN O NO ARDEN pudieran estar obsmifdos. Quite los quemadores (en los modelos con quemadores
DE MANERA UNIFORME estfiaadares gemetos) o ias cabezas de los quemadores (eri los modelos coil

quemadores sellados) o las tapas de los quemadores en los modelos a prueba

de derramamientos y 1impielos con tma aguja de coser o un atambre delgado
Cerci6rese de no agrandar los heucos. En los modelos a prueba de

derramamientos, inspeccione la trea del electrodo para comprobar si hay
alimentos o grasa requemados.

• El piloto(s) rio esrA(n) encendido(s) (en modelos con pilotos permanentes)° Vea

las Instrucciones de ericendido para los modelos con pilotos pezmanerites en ta
secci6n Cocinando en la superficie.

I_A LLAMA DEL ° Si la esuffa est,4 coriectada aI gas LE compruebe todos los pasos indicados en

QUEMADOR ES MUY las Instrucciones para la instalaci6n.
GRANDE O AMARILLA

LOS QUEMADORES DE • Es posible que la vfilvula de cierre del gas del homo fuera accidentalmerite

SUPERFICIE SE movida durante una limpieza o una mudanza.

ENCIENDEN PERO Para inspeccionar la v_ilvula de cierre del gas dei horrio en los modelos con

NO EL HORNO quemadores esttndares gemelos, levante la superficie de cocci6n y busque

la v_vula de cierre del gas en ta esquina derecha traserao

Siga las instrucciones en los cuadrados A o B que se ajusten al tipo de

su regulador.

cerrada HALE
PARAABRIR

Modelos con Modelos con
quemadores gemelos estdndares quemadores gemelos estfindares

Para inspeccionar la v_lvula de cierre del gas del homo eri los modelos

con quemadores sellados, quite el caj6n de almacenamiento, el caj6n del

asador o el panel de protecci6n y busque la palanca de interrupci6n del gas de

la parte trasera de la estufa_

Siga las instrucciones eri los cuadrados A o B que se ajusten al tipo de

su regulador.

/1

La

Modelos con £uemadores sellados

_H_ PARA _#_h

Modelos con quemadores sellados
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PROBLEMA

EL RELOJ NO FUNCIONA

LA LUZ DEL HORNO NO

SE ENCIENDE

EL HORNO NO FUNCIONA

TEMPERATURA DEL

HORNO DEMASIADO

FRIA O CALIENTE

LOS ALtMENTOS NO SE

ASAN NI SE HORNEAN

CORRECTAMENTE

LOS ALIMENTOS NO SE

ASAN A FUEGO DIRECTO

COMO ES DEBIDO

OLOR FUERTE

CAUSA POSIBLE

• El enchufe el&trico de la estufa dene c!ue estax encajado firmemente en una

toma de corriente viva° Compruebe para ver si hay algfin fiisible ftmdido
o si el interruptor de circuito ha sido trabado.

° La bombilla pudiera estar floja o quemada.

• El enchufe el&trico debe estar conectado en una toma de corriente viva°

° E! enchufe de la estufa no est_ bien insertada en la toma de corriente.

• El piloto(s) no esti(n) encendido(s) (en modelos con pilotos permanenres). Vea
las Insrrucciones de encendido para los modelos con pilotos permanentes en la
secci6n Usar su horno.

° El interruptor automfitico del circuito de su casa esri trabado o se fundi6
tm fusible.

"Los controles del homo no estin programados de manera correcta.

• EJ bot6n de OVEN CONTROL (control del homo) necesita ajustes,

Vea la secci6n Ajuste del termostato det horno--Hdgalo Us¢ed mirmo.

• Los controles det homo no se han fijado de manera adecuadao Vea la seccidn de
Homear o asax.

• La posicidn de la parrilla no es la correcta,

° Se estfin usando utensilios de cocina incor_ectos o de un tamafio inapropiado.

• Et termostato del homo necesita ajusteo Vea la secci6n de Ajustar et

termostato del horno--Hdgalo u_ted mirrno_

• El papel de aluminio que se us6 para cubrir la rejilla de la bandeja del asador

no se cotoc6 correctarnente ni rampoco se hicieron las ranums segfin se recomienda.

- ia solera del homo no estA asentada firmemente en su posici6n.

* Los controtes del homo no estfin fijado bien. Vea la secci6n de Asar al

fuego directo.

• La puerta del homo no est_ cerrada.

o Se esul usando ta parri_a en una posici6n incorrecta, Vea la secci6n de

asar al fuego ditecto.

• Los alimentos se estAn cocinando en una cazuela caliente,,

"Los utensilios empleados no son los apropiados para asar.

• E1 papel de aluminio que se us6 para cubrir Ia rejilla de la bandeja del asador no

se coloc6 correctamente ni tampoco se hicieron las ranuras segdn se recomienda.

• La solera del homo no est_ asentada firmemente en su posicidn.

• Una proporci6n inadecuada de aim/gas en et homo° Ajuste el obmrador
del aire det quemador del homo.

• Durante las primeras semanas de uso del homo cie_xo olor es normal, debido
al material aislador al_ededor del revestimienro interior del homo

Esto es temporal.
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Paralas reparacioneso piezasde repuesto
queustednecesite

Llam6de 7 am a 7 pm, 7 dfasa la semanaal

(1-800-366-7278)

Paraserviciode reparaci6nen casade
las marcasprincipales

Llam624 horasal d[a,7 dfasa la semanaal

1-800-4-REPAIR
(1-800-473-7247)

Para localizar el Centrode Serviciode
Reparaci6nesSearsen su _rea

Llam624 horasal dfa,7 dfasa la semanaal

1-800-488-1 222
imm
mm

SEARS
i, i

mmmmmm
mmmmmm

Pararecibir informaci6nsobrela compra
de unAcuerdode MantenimientoSearso para

indagarsobreunAcuerdoexistente
Llam6de 9 pm a 5 pro, de lunes a s_bado

1-800-827-6655

America's Repair Specialists
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GARANTIA DE LA ESTUFA DE GAS KENMORE
IlUJ[ I I I II lil,i IIII IIIIIIIl'lllllll_[[ I IIIIIIIII1'11 II ]!1111_I! I1'1'11I1'

TODO UN Ai_O DE GARANTIA COMPLETA PARA EL FUNCIONAMIENTO DE
TODAS LAS PARTES EXCEPTO LAS DE VIDRIO

Si, dentro det lapso de un afio a partir de la fecha de instalacidn, cualquiera parte que no sea de vidrio, funciona
mal debido a un defecto en e! material o en la mano de obra, Sears la reparard o la reemplazar_, sin costo algunoo

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

Si, dentro de los treinta dfas posteriores a la instataci6n, cualquiera parte de vidrio o e! acabado de cualquier
esmalte porcelanizado o parte de metal pintado o brillante tiene defectos en el material o mano de obra,
Sears reemplazar_ la parte, sin costo alguno.

GARANTIA TOTAL DE 90 DIAS EN AJUSTES MECANlCOS

Durante 90 dfas a partir de la fecha de instalaci6n, Sears proporcionar&, sin costo alguno, cualquier ajuste
mecdnico necesario para ta correcta operaci6n de la estufa, exceptuando el mantenimiento normal.

Si la estufa est,. sujeta a otro uso que no sea el privado familiar, la cobertura de la garantfa mencionada arriba
ser_ efectiva s61o durante 90 dfas.

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

Esta garantfa se aplica s61ocuando este producto se use en los Estados Unidos. Esta garantfa le brinda
derechos legales especfficos, y tambi6n puede tener otros derechos que varfan de un estado a otro.

SEARS, ROEBUCK AND CO., DEPT. 702PSO, 3333 Beverly Rd., Hoffman Estates, IL 60179
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__ stimado cliente: Nuestros esfuerzos constantes est&n dirigidos a asegurar que su nueva estufa Kenmore Ileguea su hogar en perfectas condiciones y le d_ el servicio adecuado. Como parte de estos esfuerzos, sentimos que es
responsabilidad nuestra proporcionarle esta garantia para su estufa.

LE DAMOS SERMIClO A LO GUE VENDEMOS
"Le damos servicio a 1oque vendemos" es la manera de asegurarle que puede depender de Sears para el servicio porque el
servicio Sears se ofrece en todo el pals.

Su estufa Kenmore tiene un valor agregado cuando usted considera que Sears posee una unidad de servicio cerca de usted, que
cuenta con un equipo Sears de t6cnicos capacitados., ,t_cnicos profesfonales especfficamente entrenados para manejar los aparatc
Sears, y que tienen acceso a las partes, herramientas y equipo para asegurar que cumplamos nuestro compromiso con usted--
"iLe demos servicio a Io que vendemos!"

PARA AMPLIAR EL VALOR DE SU ESTUFA, COMPRE
UN CONTRATO DE MANTENIMIENTO SEARS.
Las estufas Kenmore estdn disefiadas, fabricadas y
probadas pare brindarle afios de operaci6n confiable. Sin
embargo, cualquier aparato moderno puede requerir de
algdn servicio de vez en cuando. La garantfa Sears,
edemas det contrato de Mantenimiento Sears le brindan
protecci6n contra cuentas de reparaciones inesperadas y
le aseguran que disfrute de la mdxima eficiencia en estufas.

He aqu_ una garant_a comparativa y una table del Contrato
de Mantenimiento que le muestra los beneficios de un
Contrato de Mantenimiento Sears pare Estufas.

PONGASE EN CONTACTO CON SU VENDEDOR DE
SEARS O CON EL CENTRO DE SERVICIO SEARS DE
SU LOCALIDAD HOY MISMO Y COMPRE UN CONTRATO
DE MANTENIMIENTO SEARS.

Afios de cobertura 3°r afio
de la proprtedad

Reemp_azo de partes
1 defectuosas q.o.o,_,o CM

de porcelana o vidrJo

2 Ajuste mec_nico

PaRes de porcelana3 y vidrto

1"_ afio 2° afio

G OM

90 DIAS
CM

G

30 DIAS CM
G

CM CM

CM

CM

Revisi6n anual de
4 rnantenimiento preventivo CM

a solicitud de usted

G - Garanfia CM - Contrato de Mantenimlento
,nnn,ii i ,1111iiii iiiii i ...................................

La marca de aparatoselectrodomdsticosde mayor venta en Am6ric 
Vendida por SEARS, ROEBUCK AND CO., Hoffman Estates, IL 60179

.................. iim,ii ii IIIII,IlUlU,IIHIII,I ,111111 II

61011 61118 71051 71651 7175_

I" 1 183D5580P014 61018 61251 71151 71656 72751
[ Part No, SR423t 1 61111 61258 71158 71665 7275E

71751 7275_
176 CG



SWARS
MANUAL DEL

PROPIETARIO

N_meros de

los modelos:

_011 71158018 71651

_ III 71658118 71665

251 71751258 71758
7 051 7275 I
7 151 72755

72758

Para Ilamar gratis
para servicio

de reparaci6n:

! -800-4-REPAIR

(I-800-473-7247)

Para piezas
de repuesto:

1-800-FON-PART

(I-800-366-7278)

S£ARS
ESTUFA DE GAS

El n_mero del modelo de su estufa de gas se

encuentra en una placa sujetada a la parte
delantera del marco de la estufa detr_s del

caj6n del asador o de almacenamiento, o del

panel de protecci6n.

Todas las piezas de reparaci6n est_n
disponibles para compra inmediata o pedido

especial cuando usted visite su Centro de
Servicios Sears m_s cercano o el

Departamento de Servicios en la mayorfa de
las tiendas Sears. Para solicitar servicio o

ordenar piezas de repuesto por tel_fono,
Ilame sin costo los n_meros telef6nicos en ia

lista de la izquierda.

Cuando solicite servico o haga un pedido de

piezas siempre provea la siguiente informaci6n:

• Tipo de producto
• N_mero de modelo

• N_mero de pieza
• Descripci6n de la pieza

Sears, Roebuck and Co., Hoffman Estates, IL 60179 U.S.A.


