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installer: Please leave this unanuaI with this appfiance.

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

Model Numbeu

Serial Number

Date of Purchase

If 3ou have questions, caih
Amana Customer Assistance
1-800-843-0304 USA
1-866-587-2002 Canada
Jnternet: http://www.amana.com

in ourcontinu[ ngeffortto improve [he quality and performance
of our cooking products, it may be necessaryto make changes
to the appfiance without revising this guide.

For sendce infermatie#, see page 27.

Warning and Important Safety Instructions appearing in
this guide are not meant to cover aJJpossible conditions

and situations that may occur. Common sense, caution,
and care must be exercised when installing, maintaining,
or operating the appliance.

Always contact your dealer, distributor, service agent, or
manufacturer about problems or conditions you do not
understand.

Recognize Safety Symbols, Words, Labels

COULD result in severe persona! injury or death.

cian. Do not attempt to adjust, repair, service, or replace
any part of your appliance unless it is specifically recom-
mended in this guide. All other servicing should be
referred to a qualified servicer.

Always disconnect power to appliance before servicing.

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

To Prevent Fire or Smoke

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

Keep area around appliance clear and free from combus-
tibb materials. Flammabb materials should not be stored
in an oven.

Many plastics are vulnerable to heat. Keep plastics away
from parts of the appliance that may become warm or
hot.

To prevent grease fires, do not let cooking grease or other
fiammabb materials accumulate in or near the appliance.

Read and follow aJJinstructions before using this
appliance to prevent the potential risk of fire, electric
shock, personal injury or damage to the appliance as a
result of improper usage of the appliance. Use appliance
only for its intended purpose as described in this guide.

To ensure proper and safe operation: Appliance must
be properly instafled and grounded by a qualified techni-

in Case of Fire
Use dry chemical or foam-type extinguisher or baking
soda to smother fire or flame. Never use water on a

grease fire.

1. Turn off appliance to avoid spreading the flame.

2. NEVER pick up or move a flaming pan.

3. Smother fire or flame by closing the oven door.

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



Child Safety

above an appJJance, Children c!jmbing On the appliance

sedous!y injured,

NEVER leave children alone or unsupervised near the

appliance when it is in use or is still hot. Children should
never be allowed to sit or stand on any part of the appli-
ance as they could be injured or burned.

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

About Your Appliance

tean!ng or sitting On the door, may resu!t in p0ssib!e
tipping of the appliance, breakage of door, and serious
injuries,

To prevent potential hazard to the user and damage to the
appliance, do not use appliance as a space heater to heat
or warm a room. Also, do not use the oven as a storage
area for food or cooking utensils.

Do not obstruct the flow of air by blocking the oven vent.

DO NOT TOUCH HEATING ELEMENTS OR iNTERiOR

SURFACES OF OVEN. Heating elements may be hot even
though they are dark in color, interior surfaces of any
oven become hot enough to cause burns. During and
after use, do not touch, or let clothing or other flammable
materials contact heating elements or interior surfaces of
oven until they have had sufficient time to cool. Other
surfaces of the appliance may become hot enough to
cause burns - among these surfaces are: oven vent
opening and surface near this opening, oven door, win-
dow of oven door.

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

NEVER use aluminum foil to cover an oven rack or oven

bottom. Misuse could result in risk of electric shock, fire,

or damage to the appliance. Use foil only as directed in
this guide.

Cooking Safety
Never heat an unopened food container in the oven.
Pressure build-up may cause container to burst resulting
in serious personal injury or damage to the appliance.

Use dry, sturdy potholders. Damp potholders may cause
burns from steam. Dish towels or other substitutes should

never be used as potholders because they can trail across
hot elements and ignite or get caught on appliance parts.

Wear proper apparel. Loose fitting or long hanging-
sleeved apparel should not be worn while cooking. Cloth-
ing may ignite and cause burns if garment comes in
contact with heating elements.

Always place oven racks in the desired positions while
oven is cool. Slide oven rack out to add or remove food,
using dry, sturdy potholders. Always avoid reaching into
the oven to add or remove food. If a rack must be moved

while hot, use a dry potholder. Do not let potholder contact
hot element in oven.

Use racks only in the oven in which they were shipped/
purchased.

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

PREPARE[} FOOD WARNUNG: Follow food

manufacturer's instructions. If a plastic frozen food con-
tainer and/or its cover distorts, warps, or is otherwise
damaged during cooking, immediately discard the food
and its container. The food could be contaminated.

Do not allow aluminum foil or meat probe to contact
heating element.

Always turn off all controls when cooking is completed.

Lftensil Safety
Follow the manufacturer's directions when using oven
cooking bags.

This appliance has been tested for safe performance
using conventional cookware. Do not use any devices or
accessories that are not specifically recommended in this
guide. Do not use add-on oven convection systems. The
use of devices or accessories that are not expressly
recommended in this guide can create serious safety



hazards,resultinperformanceproblems,andreducethe
lifeofthecomponentsoftheappliance.

If panissmallerthanelement,a portionoftheelement
will beexposedto directcontactandcouldigniteclothing
orpotholder.

Onlycertaintypesofglass,glass!ceramic,ceramic,
earthenware,orotherglazedutensilsaresuitablefor
cooktoporovenservicewithoutbreakingdueto the
suddenchangeintemperature.Followutensil
manufacturer'sinstructionswhenusingglass.

Turnpanhandletowardcenterofcooktop,notout into
the roomoroveranothersurfaceelemenLThisreduces
the riskof burns,ignitionofflammablematerials,or
spillageif panisaccidentiybumpedor reachedbysmall
children.

NEVERleavesurfaceunitsunattendedespeciallywhen
usinghighheat.Anunattendedboilovercouldcause
smokingandagreasyspillovercancauseafire.

Thisapplianceisequippedwithdifferentsizesurface
elements.Selectpanswithflat bottomslargeenoughto
coverelement.Fittingpansizeto elementwill improve
cookingefficiency.
GEASS_CERAMUCSURFACE:NEVERcookonbroken
cooktop.Ifcooktopshouldbreak,cleaningsolutionsand
spiiioversmaypenetratethebrokencooktopandcreatea
riskof electricshockContactaqualifiedtechnician
immediateiy.

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

Ventimating Hoods
Clean range hood and filters frequently to prevent grease
or other flammable materials from accumulating on hood
or filter and to avoid grease fires.

When flaming foods under the hood, turn the fan on.

Cmeaning Safety
Clean cooktop with caution. Turn off aii controls and wait
for appliance parts to cool before touching or cleaning.

Clean with caution. Use care to avoid steam burns if a wet

sponge or cloth is used to wipe spills on a hot surface.
Some cleaners can produce noxious fumes if applied to a
hot surface.

Clean only parts listed in this guide.

Semf-C ean Oven

utensils, etc. in the oven during the stir-clean cycle.

Do not clean door gasket. The door gasket is essential for
a good seal Care should be taken not to rub, damage, or
move the gaskeL

Do not use oven cleaners or oven liners of any kind in or
around any part of the self-clean oven.

Before self-cleaning the oven, remove broiler pan, oven
racks and other utensils, and wipe off excessive spillovers
to prevent excessive smoke or flare ups.

important Safety Notice and

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

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

UMPORTANT NOTUCE REGARDUNG PET BURDS: Never

keep pet birds in the kitchen or in rooms where the fumes
from the kitchen could reach. Birds have a vep! sensitive
respiratory system. Fumes released during an oven self-
cleaning cycle may be harmful or fatal to birds. Fumes
released due to overheated cooking off, fat, margarine and
overheated non-stick cookware may be equally harmful

Save These instructions for Future Reference
3
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Surface Controls
Use to turn on the surface eiements. An infinite choice of
heat settings is avaiiabie from Low to High. The knobs can
be set on or between any of the settings.

Setting the ControJs
1. Piace pan on surface eiement.

2. Push in and turn the knob in either direction to the desired

, The controi panei is marked to identify' which
dement the knob controis. For exampie, the
graphic at right indicates Heftfront eiement.

3. There is an eiement indicator Highton the contro[ panel
When any surface contro[ knob is turned on, the Hightwfl[
turn on. The Hightwill[ turn off when all[the surface erie-
merits are turned off.

When a controi is turned on, a giow can be seen through
the smoothtop surface. The dement wiii cycie on and off
to maintain the preset heat setting, even on High.

4. After cooking, turn knob to Off. Remove pan.

Dual Elements
The cooking surface has two dual elements
located in the right front and left front of
the smoothtop. This allows you to change
the size of these dements.

Press the switch to the left to use the iarge
dement or to the right to use the smaii
eiement. The seiection shouid be made
prior to turning on the eiement.

o©°
OFF

Lew High

5 _ 7

Suggested Heat Settings
The size, type of cookware and cooking operation wiii affect
the heat setting. For information on cookware and other
factors affecting heat settings, refer to Cookware Recommen-
dations on page 7 and "Cooking Made Simpie" bookiet.

Ned. Low (S-4}:
Use to continue
cooking covered
foods or steam
foods.

[

Nedium (5o7}: Use to
maintain slow boil for

large amounts of liquids
and for most frying

operations.

High (10}: Use to bring
liquid to a boil Always
reduce setting to a lower

heat when liquids begin to

boil or foods begin to cook.

OFF J

Lew_High

° 1
Ned. High (a-g}: Use
to brown meat, heat oil
for deep fat frying or
sauteing. Maintain fast
boil for large amounts
of liquids.

BEFORECOOKING AFTER COOKING
, Always place a pan on the surface unit before you turn it o Make sure surface unit is turned off.

on. To prevent damage to range, never operate surface o Clean up messy spills as soon as possible.
Jnit without a pan in place.

o NEVER use the cooktop as a storage area for food or
oookware.

DURmNGCOOKING
o Be sure you know which knob controis which surface

unit. Make sure } ou turned on the correct surface unit.
Begin cooking on a higher heat setting :hen reduce to a
lower setting to complete the operation. Never use a
high heat setting for extended cooking.

o NEVER aHHowa pan to boiHdry. This could damage the
pan and the appliance.

• NEVERtouch cooktop until it has cooled. Expect some
parts of the cooktop, especially around the surface units
to become warm or hot during cooking. Use pothoHders °
_oprotect hands.

OTHERTiPS
o if cabinet storage is provided directly above cooking

su trace, limit it to items that are infrequently used and can
be safehystored in an area subjected to heat. Tempera-
tures may be unsafe for items such as voiatiHeliquids.
cleaners ou aerosol sprays

• NEVER leave any items, especially plastic items, on the
cooktop. The hot air from the vent may ignite flammable
items, melt or soften plastics, on increase pressure in
closed containers causing them to burst.
NEVER allow aluminum foil. meat probes or any other
metal object, other than a pan on a surface dement, to
contact heating dements.
NEVER store heav} items above the cooktop that could fail
and damage it.

4



S oothtop Surface

Smoothtop Surface Notes:

. Cooktop may emit mightsmoke and odor the first few
times the cooktop is used. This is normal

, Smoothtop cooktops retain heat for a period of time
after the element is turned off. Turn the dements off

a few minutes before food is compHeteHycooked and use
the retained heat to compHetecooking. When the hot
surface Hightturns off, the cooking area wiHHbe cooH
enough to touch. Because of the way they retain heat, the
smoothtop dements wiHHnot respond to changes in
settings as quickHyas coiHdements.

° In the event of a potentiaHboiHover,remove the pan from
the cooking surface.

, Never attempt to miftthe cooktopo

° The smoothtop surface may appear discoHoredwhen it is
hot. This is normaHand wiHHdisappear when the surface
cooHs.

Cooking Areas
The cooking areas on your range are identified by permanent
circHeson the smoothtop surface. For most efficient cooking,
fit the pan size to the dement size.

Pans should not extend more than ,/2 to t-inch beyond
the cooking area.

When a control is turned on, a gHowcan be seen through the
smoothtop surface. The element will cycle on and off to
maintain the preset heat setting, even on Hi.

For more information on cookware, refer to Cookware
Recommendations on page 7 and "Cooking Made Simple"
bookHetincHudedwith your range.

SINGLE
ELEA/IENT

WARMING ZONE

SINGLE
ELEMENT

DUAL
ELEMENT

Hot Surface Light
The Hot Surface indicator Hightis Hocatedon the
controHpanel The HightwiHHbe iHHuminated

Hot, Surface
when any cooking area is hot. It wiHHremain on,
even after the controH is turned off, untiHthe area has cooHed.

Warming Zone
Usethe Warming Zone to keep hot cooked foods warm, such as
vegetabHes,gravies and oven-safe dinner pHates.

Setting the Control:
1, Push in and turn the knob, Warming

2,

OFF

temperatures are approximate and are _--_M_xindicated on the controHas Min, 2-7

andMa"Hewever'thecentm'canbe°'°tt [{))))'set to any position between Min and
Max,

When done, turn the controHto OFFand 4
remove food. The HotSurface indicator Hight
wiHHgo off when the Warming Zone surface has cooHed.

Notes:

° Never warm food for Hongerthan one hour (eggs for
30 minutes[), as food quality may deteriorate.

° Do not heat coHdfood on the Warming Zone.

° Heat settings wiHHvary depending on type and amount
of food. AHwayshoHdfood at proper food temperatures.
USDA recommends food temperatures between
140°-170° F,

Suggested Settings

Setting Type of feed

Min - 2 Breads/Pastries Gravies
CasseroHes Eggs

2 - 5 Dinner PHatewith Food Sauces
Soups (Cream) Stews
VegetabHes Meats

5 - Ma× Fried Foods Hot Beverages
Soups (Liquid)

Warming Zone Notes:

° Use onHycookwam and dishes recommended as safe for
oven and cooktop use.

° AHwaysuse oven mitts when removing food from the
Warming Zone as cookware and pHateswiHHbe hot.

° AHHfoods shouHdbe covered with a Hidor aHuminumfoiHto

maintain food quality.

° When warming pastries and breads the cover shouHdhave
an opening to aHHowmoisture to escape.

° Do not use pHasticwrap to cover foods. PHasticmay melt
on to the surface and be very difficuHt to dean.

5



Tips to Protect the
Smoothtop Surface

C_ea_ing (see page 21 for more information}
, Before first use, clean the cooktop.

, Clean your cooktop daily or after each use. This wiii keep
your cooktop looking good and can prevent damage.

, if a spillover occurs while cooking, immediately clean the
spill from the cooking area while it is hot to prevent a tough
cleaning chore later. Using extreme care, wipe spill with a
clean dry towel

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

° Never use abrasive cleansing powders or scouring pads
which wiii scratch the cooktop.

° Never use chlorine bleach, ammonia or other cleansers not
specifically recommended for use on glass-ceramic.

° Never use cooktop as a work surface or cutting board.

, Never cook food directly on the surface.

, Do not use a small pan on a large elemenL Not only does

this waste energy, but it can also result in spillovers burning

onto the cooking area which requires extra cleaning.

, Do not use non-fiat specialty items that are oversized or

uneven such as round bottom woks, rippled bottom and/or

oversized canners and griddles.

, Do not use foii or foil-type containers. Foii may melt onto

the glass, if metal melts on the cooktop, do not use. Caii an
authorized Amana Servicer.

Cookwate Recommendations

Using the right cookware can prevent many problems, such
as food taking longer to cook or achieving inconsistent
results. Proper pans will reduce cooking times, use less
energy, and cook food more evenly.

To Prevent Marks & Scratches

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

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

° Do not slide aluminum pans across a hot surface. The pans
may leave marks which need to be removed promptly. (See
Cleaning, page 21.}

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

° To prevent scratching or damage to the glass-ceramic top,
do not leave sugar, salt or fats on the cooking area. Wipe
the cooktop surface with a clean cloth or paper towel
before using.

° Never slide heavy metal pans across the surface since
these may scratch.

To Prevent Stains
, Never use a soibd dish cloth or sponge to dean the

cooktop surface. A film wiii remain which may cause stains
on the cooking surface after the area is heated.

° Continuously cooking on a soiled surface may/will result in
a permanent stain.

To Prevent Other Damage
° Do not allow plastic, sugar or foods with high sugar content

to melt onto the hot cooktop. Should this happen, clean
immediately. (See Cleaning, page 21.}

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

pan.

Flat Pan Tests
See if your pans are fiat.

The Ruler Test:

1. Place a ruler across the bottom of the pan.

2. Hold it up to the lighL

3. Little or no light should be visible under the ruler.

The Bubble Test:

1. Put 1 inch of water in the pan. Place on cooktop and turn
control to High.

2. Watch the formation of the bubbles as the water heats.

Uniform bubbles mean good performance, and uneven
bubbles indicate hot spots and uneven cooking.

See "Cooking Made Simple" booklet for more information.

Select

Fiat, smooth-bottom Pans with grooved or warped bottoms.
pans. Pans with uneven bottoms do not cook

efficiently and sometimes may not
boil liquid.

Heavy-gauge pans. Very thin-gauge metal or glass pans.

Pans that are the Pans smaller or larger than the
same size as the element by 1 inch.
dement.

Secure handles. Cookware with loose or broken handles.
Heavy handles that tilt the pan.

Tight-fitting lids. Loose-fitting lids.

Fiat bottom woks. Woks with a ring-stand bottom.
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Canning and Oversize

All canners and large pots mast have fiat bottoms and
mast be made from heavy-gauge materials. This is cdtica[
on smoothtop surfaces. The base must not be more than
1 inch larger than the dement=

When canners and pots do not meet these standards, cooking
times may be [onger, and cooktops may be damaged,

Some canners are designed with smaHHerbases for use on
smoothtop surfaces,

When canning, use the High heat setting only until the
water comes to a boil or pressure is reached in the canner,
Reduce to the [owest heat setting that maintains the boi[ or
pressure, If the heat is not turned down, the cooktop may be
damaged,

See "Cooking Made SimpHe"bookHetfor more information,



Control Panel
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The control panel is designed for ease in programming. The dispiaywindow on the control shows time of day, timer and oven functions.
Control panel shown includes Convect and other model specific features. (Styling may vary depending on modeL)

A
B

E

F

H

J h
K

M

N

Convect

Bake

Broii

Cancei

CHock

Oven Light

Favorite

Ciean

Cook &Hoid

KeepWarn1

Delay

Number Pads

Autoset

Timer

Use for convection baking and roasting.

Use for baking and roasting.

Use for broiling and top browning.

Cancels all operations except Timer
and Clock.

Use to set time of day clock.

Use to turn the oven light on or off.

Use to set and save a specific Cook &
Hold procedure.

Use to set self-clean cycle.

Bakes for a preset time, then holds food
warm for 1hour.

Use to keep cooked food warm in oven.

Programsthe oven to start baking at
a later time.

Use to set time and temperature.

Use to quickly set temperatures.
SetsTimer.

Using the Touchpads
Pressthe desired pad.

Pressthe number pads to enter time or temperature.

Pressthe Autoset 0 pad to enter temperature.

, A beep wiii sound when any pad is touched.

, A doubie beep wiii sound if a programming error occurs.

Note: Four seconds after pressing the number pads or
the Autoset pad, the time or temperature wiii automaticaiiy
be entered. If more than 30 seconds eiapse between
touching a function pad and the number pads or the
Autoset pad, the function wiii be cancelled and the dispiay
wiii return to the previous dispiay.
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The clock can be set to display time in a 12-hour or 2a-hour
format. The clock is set at the factory for the 12-hour format.

To change the clock to
24-hour format:
1, Press and hoid the Cancei and Favorite

pads for three seconds,

, 12 Hr flashes in the display. --Favor'it;e

2. Press the Autoset 0 pad to select 24 Hr;
press again to select 12 Hr.

O
3. Set the time of day following the directions Autoset

in the To set the Clock section.

To set the Clock:

1. Press the Clock pad.
Clock

, The time of day flashes in the dispiay,

2. Press the appropriate number pads to set the time of day.

° Colon flashes in the display.

3. Press the Clock pad again or wait four seconds.

, The coion wiii remain on.

When electrical power is supplied or after a power interrup-
tion, the last clock time before power was interrupted will

flash+ cent.



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

CHocktime cannot be changed when the oven has been
programmed for Deiay cook or dean or Cook & Hoid.

To cancel the Clock dispmay:
If you do not want the time of day to display:

Press and hold the Cancel and Clock pads
for three seconds. The time of day wH]
disappear from the display.

When the clock display is canceled, press
the Clock pad to briefly display the time of Clock
day.

When the clock display is canceled, after 15 minutes, the oven
control will go into Standby Mode to save energy. The display
will be blank and the oven light will not operate. To "wake up"
the control from Standby Mode, press any touchpad. A double
beep will sound.

To restore the Ctock display:
Press and hold the Cancel and Clock pads for three seconds.
The time of day will reappear in the display.

The timer can be set from one minute (0:01} up to 99 hours
and 59 minutes (99:59}.

The timer can be used independently of any other oven
activity. It can also be set while another oven function is
operating.

The Timer does not control the oven. It onUycontrols a
beeper.

To set the Timer: Timer
1. Press the Timer pad.

° 0:00 and TIMER flash in the display.

2. Press the appropriate number pads until the correct time
appears in the display.

° The colon and TIMER will continue to flash.

3. PressTimer pad again or wait four seconds.

° The colon stops flashing and the time begins counting
down.

° The last minute of the timer countdown wiii be displayed
in seconds.

4. At the end of the set time, one long beep wiii sound and
"End" wiii be displayed.

5. Pressthe Timer pad to clear the display.

To cancet the Timer:
1. Pressand hold the Timer pad for three

seconds. Timer

OR

2. Pressthe Timer pad and press '0' using the 0
number pads.

Locking the Contro 
and Oven Door
The touchpad and oven door carl be locked for safety,
cleaning, or to prevent unwanted use. The touchpads will not
function when locked.

If the oven is currently in use, the touchpads and door cannot
be locked.

The current time of day wiii remain in the display when the
touchpads and door are locked.

To lock:
Press and hold the Cancel and Cook &
Hold pads for three seconds. (Press
Cancel pad first.}

, OFFappears in the display Cook&
, LOCK flashes while the door Hold

is locking.

To unlock:
Press and hold the Cancel and Cook & Hold pads for three
seconds. (Press Cancel pad first.} OFFdisappears from the
display.

Faumt Codes
BAKE or LOCK may flash rapidly in the display to alert you if
there is an error or a problem. JfBAKE or LOCK flash in the
display, press Cancel pad. If BAKEor LOCK continue to flash,
disconnect power to the appliance. Wait a few minutes, and
then reconnect power. If the flashing still continues, discon-
nect power to the appliance and call an authorized servicer.

9



To set Bake:
1. Press the Bake pad. Bake

, BAKE will flash.

, 000 will flash in the dispiay.

2. Sde_:t the oven temperature. Press the Autoset
Autoset 0 pad for 350° F or the appropriate
number pads.

° Each additionai press of the Autoset 0 pad will increase
the temperature by 25°.

° The oven temperature can be set from 170° to 550°.

3. Press Bake pad again or wait four seconds.

° BAKE will stop flashing and Hightin the dispiay.

, 100° or the actuai oven temperature if over 100° F will
dispiay. It will rise in 5° increments untii the preset
temperature is reached.

4. AHow the oven to preheat for 8-15 minutes.

, When the set oven temperature is reached, one bng
beep will sound.

, The set temperature will display.

, To recall set temperature during preheat, press Bake pad.

5. Place food in the oven.

8. Check cooking progress at the minimum cooking time.
Cook longer if needed.

7. When cooking is finished, press Cancel pad.

8. Remove food from the oven.

Baking Notes:

, To change the oven temperatare daring cooking, press
Bake pad, then press the Autoset 0 pad or appropriate
number pads until the desired temperature is displayed.

, To change the oven temperatare during preheat, press
the Bake pad twice, then press the Autoset 0 pad or
appropriate number pads until the desired temperature is
displayed.

, If you forget to turn off the oven, it will automatically turn
off at the end of 12 hours. If you wish to deactivate this
feature, see page 14.

, For additional baking and roasting tips, see "Cooking Made
Simple" booklet.

Baking Differences Between Your OJd
and New Oven
It is normal to notice some baking time differences between a
new oven and an old one. See"Adjusting the OvenTemperature"
on page 15.

Baking and Roasting with

When using convection, enter your normal baking
temperature° The control will automatically reduce the set
oven temperature by 25°. The entered temperature will be
displayed.

To set Conveet Bake:

1. Pressthe Convect pad.

° BAKE and the FAN icon will flash. Convect;

° 000 will flash in the display.

2. Select the oven temperature. Pressthe O
Autoset 0 pad for 350° F or the appropriate Aut;eset;
number pads.

Each additional press of the Autoset 0 pad wiii increase
the temperature by 25 degrees. The oven temperature
can be set from 170 ° to 550°.

cont.
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3. Press Convect pad again or wait four seconds.

, BAKEwill stop flashing.

, 1O0° or the actuai oven temperature if over 1O0° F will
dispiay. It will rise in 5° increments untii the preset
temperature is reached.

, The FAN icon will start to rotate.

4. AHow the oven to preheat for 8-15 minutes.

, When the set oven temperature is reached, one bng
beep will sound.

, The set temperature will dispiay.

, To recall the set temperature during preheat, press the
Convect pad.

5. Hace food in the oven.

8. Check cooking progress at the minimum cooking time.
Cook bnger if needed.

7. When cooking is finished, press Cancd pad.

8. Remove food from the oven.

Conveet Notes:

, Roasting times can vary with different cuts of meat.

, It is not necessary' to preheat when convect roasting
large cuts of meat.

, Refer to "Cooking Made Simple" booklet for suggested
roasting temperatures and times.

2. Select the amount of time you want to cook by using the
number pads.

, HOLD continues to flash.

, The time will light in the display.

, Time can be set from ten minutes (00:10)
to 11 hours, 59 minutes (11:59}.

3. While HOLD is still flashing, press Bake or
Convect pad and select the oven
temperature. Press the Autoset 0 pad for
350° F or the appropriate number pads.

, The desired function word will flash.

, The oven temperature can be set from
170 ° F to 550 ° F.

Bake

4. Pressthe desired function pad again OR wait four seconds.

° The desired function word wiii remain lit.

° The cooking time wiii show in the display.

° The actual oven temperature wiii be displayed

, The set temperature wiii display when the oven is
preheated.

When the cooking time has elapsed:
, Four beeps wiii sound.

, HOLD and WARM will lighL

, 170°will display.

° Time of day wiii display.

Cook & Hold
When using the Cook & Homdoption, the oven begins to heat
immediately after the control has been set. Then, the oven
cooks for a specified length of time. When that time has
elapsed, the oven will keep the food warm for up to an hour
then automatically turn off.

To set Cook & Homd: Cook&
1. Press the Cook & Hold pad. Hold

, HOLD will flash to indicate that you are in Cook &
Hold programming.

. 00:00 will flash in the display.

After one hoar in HOLD WARM:
, The oven turns off automatically.

, HOLD and WARM go off.

, Remove food from oven.

To cancel Cook & Hold at any time:
Press the Cancel pad. Remove food from oven.
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Delay Cook & Hold

De not USedeUayedbaking for highly perishable foods such
as dairy products, pork, poultry, or seafood.

When using Delay, the oven begins to cook later in the day.

Set the amount of time that you want to delay before the oven
turns on and how long you want to cook. The oven begins to

heat at the selected time and cooks for the specified length of
time.

Delay time can be set from 10 minutes (00:10} to 11 hours, 59

To set a Delayed Cook & Hold cycle:
1. Press the 1 Delay pad. Dsmay

, DELAY flashes in the display.

, 00:00 flashes in the display.

2. Using the appropriate number pads, enter the amount of
time you want to delay the start of the Cook & Hold cycle.

3. Press the Cook & Hold pad.
Cook&

• HOLD and DELAY flash in the display. Hold

, 00:00 flashes in the display.

4. Enter the amount of time you want to cook using the
number pads.

5. Press Bake or Convect pad.
Bake

6. Set the oven temperature desired by
pressing the Autoset 0 pad or the
appropriate number pads. O

° 350°wiii light when Autoset 0 pad is Auto_at
pressed.

° After four seconds, the entered delay time
will appear in the display.

° HOLD turns off.

° BAKE and DELAY remain lit to remind you that a delayed
Cook & Hold cycle has been programmed.

Notes:

° Do not use Delayed Cook & Hold for items that require a
preheated oven, such as cakes, cookies, and breads.

° Do not use Delayed Cook & Hold if oven is already hot.

Keep Warm
For safely keeping hot foods warm in the oven or for warming
breads and plates.

To set Keep Warm:
Keep

1. Pressthe Keep Warm pad. Warm

° WARM flashes.

° 000 flashes in the display.

Select the Keep Warm temperature by
pressing the Autoset 0 pad or the O
appropriate number pads. Autoset

° 170° wiii iight when the Autoset 0 pad is pressed.

° Each press of the Autoset 0 pad wiii increase the
temperature by 5°.

The Keep Warm temperature can be set from 145° to 190°.

WARM and the temperature wiii be displayed while the
function is active.

To cancei Keep Warm:
1. Pressthe Cancel pad.

2. Remove food from the oven.

Keep Warm Notes:

, For optimal food quality, oven cooked foods should be
kept warm for no longer than 1 to 2 hours.

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

, To warm dinner rolls:

- cover rolls loosely with foil and place in oven.

- press Keep Warm and Autoset 0 pads.

- warm for 15-20 minutes.

, To warm plates:

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

- press Keep Warm and Autoset 0 pads.

- warm for five minutes, turn off the oven and leave
plates in the oven for 15 minutes more.

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

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

12



G
To set Broit:

1. Press the Broil pad. Broil
° BROIL flashes.

° SET flashes.

Press the Autoset 0 pad once to set Au_oset
HI broil or twice to set LO broil.

° HI or LO wfli be dispiayed.

° Sebct HI broil (550° F} for normal broiling. Sebct
LO broil (450° F} for bw-temperature broiling of bnger
cooking foods such as pouitry.

3. After four seconds, the oven wfli start.

, BROILwfli remain Hit.

, HI or LO wfli remain lit.

4. For optimum browning, preheat broil element for 3-4
minutes before adding food.

5. Place food in the oven. Leave oven door open about four
inches (the first stop}.

6. Turn meat once about halfway through cooking.

7. When food is cooked, press the Cancel pad.
Remove food and broiler pan from the oven.

° The time of day will reappear in the display.

Broil Notes:

, For best results when broiling, use a pan designed for
broiling.

, Expect broil times to increase and browning to be
slightly lighter if appliance is installed on a 208-volt
circuit.

° HI is used for most broiling. Use LO broil when broiling
longer cooking foods. The lower temperature allows
food to cook to the well done stage without excessive
browning.

° Broil times may be longer when the lower broiling
temperature is selected.

° Most foods should be turned halfway through broiling
time.

, For additional broiling tips and temperatures, refer to the
"Cooking Made Simple" booklet.

Broiling Chart

I APPRO×TmraE
FOODS HRST SIDE SECOND S_DE

Beef
Steak, 1" thick, Medium

Well

Hamburgers, 3/4" thick, Well

Pork
Bacon
Chops, 1"
Ham Slice

Poultry
Breast Halves

Seafood
Fish Steaks, buttered, 1" thick
Lobster Tails, 3-4 oz. each

6
6

6or7

8 minutes

10 minutes

9 minutes

7 - 12 minutes

8 - 14 minutes

6 - 9 minutes

6
6
6

6 - 10 minutes
10 - 11 minutes

5 minutes

(no turning}
12 - 14 minutes
3 - 7 minutes

LO Broil LO Broil
4 15 minutes 15 - 25 minutes

10 - 15 minutes
7 - 10 minutes

Note: This chart is a suggested guide. The times may vary with the food being cooked.

(no turning}
(no turning}
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Automatic Shut-Off/Sabbath
Mode
The oven will automatically turn off after 12 hours if you
accidentally Heaveit on= This safety feature can be turned off=

TO cancem the 12-hour shut-off and run the

oven continuousmy for 72 hours:

1= Press and hoHdthe CHockpad for five CUock
seconds.

° "SAb" will be dispHayedand flash for five seconds.

° "SAb" will then be dispHayedcontinuously until turned
off or until the 72-hour time limit is reached.

° BAKEwill also be displayed if a bake cycle is in use
while the oven is in Sabbath Mode.

, All other functions EXCEPTBAKE _Timer, Keep Warm,
Clean, etc.:)are locked out during the Sabbath Mode.

° A Cook & Hold can be programmed during the Sabbath
Mode, however a Delay Cook & Hold is not allowed.

To cancem the Sabbath Mode:

1. Press the Clock pad for five seconds. Clock
° "SAb" will flash for five seconds.

° The time of day will return to the display.

OR

2. After 72 hours, the Sabbath Mode will end.

° "SAb" will flash for five seconds.

, The time of day will return to the display.

Sabbath Mode Notes:

° Sabbath Mode can be turned on at any time with or
without the oven on=

° Sabbath Mode cannot be turned on if the touchpads are
locked out or when the door is locked.

, Most prompts and messages and all beeps are
deactivated when Sabbath Mode is active.

, If the oven is baking when Sabbath Mode is set, BAKE
will go out when bake is canceled. There will be no
audible beeps.

, The oven light will not automatically come on when the
oven door is opened while the oven is in Sabbath Mode.
If the oven light is desired while in Sabbath Mode, it
must be turned on before the Sabbath Mode is started.

, When the Sabbath Mode is started, the temperature
display will immediately show the set temperature, rather
than the actual oven cavity temperature. No preheat
beep will sound.

, The self-clean cycle and automatic door lock do not
operate during the Sabbath Mode.

, Pressing Cancel pad will cancel a Bake cycle, however
the control will stay in the Sabbath Mode.

, If power fails, the oven will power up in Sabbath Mode
with 72 hours remaining and no cycle active.
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Adjusting the Oven Temperature
Oven temperatures are carefully tested for accuracy at the
factory. It is normal to notice some baking or browning
differences between a new oven and an oHdone. As ovens
get oHder,the oven temperature can shift.

You may adjust the oven temperature if you think the oven is
not baking or browning correctHy. To decide how much to
change the temperature, set the temperature 25° higher or
Howerthan your recipe recommends, then bake. The resuHts
of the "test" shouM give you an idea of how much to adjust
the temperature.

To adjust the oven temperature: Bake
1. Press the Bake pad.

2. Enter 550° by pressing the appropriate number pads.

3. Press and hoHdthe Bake pad for severaHseconds or untiH0°
appears in the dispHay.

If the oven temperature was previousHyadjusted, the
change will be displayed. For example, if the oven tem-
perature was reduced by 15° the display will show "-15 °",

4. Press the Autoset 0 pad to adjust the temperature.

Each time the Autoset 0 pad is pressed, the temperature
changes by 5°. The oven temperature can be increased or
decreased by 5° to 35°.

Pressing the Autoset 0 pad will first cycle through increas-
ing the oven temperature (5, 10.... 35). Continuing to
press the Autoset 0 pad will then cycle through decreasing
the oven temperature (-35, -30.... -5).

5. The time of day will automatically reappear in the display.

You do not need to readjust the oven temperature if there is a
power failure or interruption. Temperature adjustment applies
to Bake and Convect only. Broiling and cleaning temperatures
cannot be adjusted.

ing Temp °F/°C
1. The factory default setting for temperature is FahrenheiL

2. To change the setting, press and hold the CANCEL and Bake
pads at the same time for three seconds.

3. A single beep will sound and the current setting will be
displayed (°F or °C). (If no change is made, the range will
return to the existing setting after 30 seconds.)

4. To change the setting, press the Autoset 0 pad. Press again
to return to existing setting. Wait five seconds and the setting
will be complete.

The Favorite pad allows you to save the time and temperature
from Cook & Hold function.

To set a Favorite cycle, a Cook & Hold function must be either
active or just programmed.

To set a new Favorite cycle or to save a cur-
rently running Cook & Hold as a Favorite:
1. Program a Cook & Hold cycle as described in the Cook &

Hold section on page 12.

2. Pressand hold the Favorite pad for three F_verite
seconds.

° The newly set or currently running Cook & Hold cycle
will be saved.

° A beep will sound to indicate that the control has
accepted the Favorite setting.

To start a cycle programmed into Favorite:

1. Pressthe Favorite pad.

, Time and temperature for the set Cook & Hold cycle will
be displayed. (If no Cook & Hold cycle has been pro-
grammed, "nonE" is displayed.)

2. Press Bake or Convect.

, The Favorite cycle will begin immediately.

, The selected cycle word will light in the display.

, The cooking time will light in the display.

When the cooking time has elapsed:
° The selected cycle word will turn off.

° HOLD and WARM will light.

° 170°will display.

To eaneem a Favorite eyrie in progress:
1. Pressthe Cancel pad.

, The stored Favorite cycle will not
be affected.

2. Remove food from the oven.
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5
War_ing Drawer
The Warming Drawer is used for keeping hot foods at serving
temperature. It may arise be used for warming breads and
pastries.

Operating the Controls:
OFF=

1. If using the rack, position it where needed.

2.P,sh,,,andturnthecentre,knobto ,,///_'_,,_"'°"
thedes,redsetthg. Leof( (M1 11'

3, AHow the drawer to preheat for ten 2_ _ ]/ j/6
minutes.

4. PHacefood in warming drawer. 3 _4 5

5. When finished, turn the knob to OFF. Remove food from the
drawer.

Warming Chart

SUGGESTED SETTINGS

Setting ' Type ef Feed

Bacon Beef - Rare
CasseroHes Cooked CereaHs
Dinner PHate Eggs
EncNadas Fish/Seafood
Fried Food Gravy, Cream Sauces
Ham Hamburger Patties
Hers d'oeuvres Lamb
Pancakes Pizza
Pork Potatoes - Baked

Potatoes - Mashed Poultry
Vegetables Waffles

Low - Meal Biscuits Coffee Cake
(Low - 3) Pies Warming - Plates

Warming Drawer Notes:

° Do not warm food for more than one hour (eggs 30
minutes:) after cooking.

° Food must be at serving temperature before being
placed in the drawer.

° Breads, pastries and fruit pies may be warmed from
room temperature on High setting.

° Use only oven-safe cookware.

° Remove food from plastic bags and place in oven-safe
cookware.

° Serving dishes and plates can be warmed while pre-
heating the drawer.

° Cover food with a lid or aluminum foil. Do not use
plastic wrap. ( Fried foods do not need to be covered.])
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Oven Fan
A convection fan is used to circuDte hot air h the oven when
the convection feature is sdected.

Note: The convection fan will automatically stop when theoven door is opened.

Oven Vent
When the oven is h use the area near the vent may become
hot enough to cause burns. Never Mock the vent opening.

The oven vent is located below the backguard vent

OVEN VENT
LOCA TION

/

shield on your range.

Do not place
plastics near the
vent opening as
heat from the vent
could distort or

Oven Light
The oven light automatically comes on when the
door is opened. When the door is closed, press
the Oven Light pad to turn the oven light on and
off. A beep will sound every time the Oven Light
pad is pressed.

Oven
Light

Oven Bottom
Protect oven bottom against spillovers, especially acidic or
sugary spills, as they may discolor the porcelain enamel. Use
the correct pan size to avoid spillovers and boilovers. Do not
place utensils or aluminum foil directly on the oven
bottom°

Oven Racks

, Do not attempt to change the rack position when the oven

Do not use the oven for storing food or cookware.

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

To remove:

1. Pull rack straight out until it
stops at the lock-stop
position.

2. Lift up on the front of the
rack and pull out.

To replace:

1. Place rack on the rack support in the oven

2. Tilt the front end up slightly. Slide rack back until it clears
the lock-stop position.

3. Lower front and slide back into the oven.

Never cover an entire rack with aluminum foil or place

foil on the oven bottom. Baking results will be affected
and damage may occur to the oven bottom.

Rack Positions
RACK 7 [highest position):
For toasting bread or
broiling thin, non-fatty
foods.

RACK 6: Used for most
broiling.

RACK 5: For multiple rack
baking.

OMen

Bottom

Three Rack
Convection Baking

RACK 4: Used for most baked goods on a cookie sheet or
jelly roll pan, fruit pies, or frozen convenience foods. Also use
for broiling chicken pieces.

RACK S: For casseroles, baking loaves of bread, bundt cakes
or custard pies.

RACK 2: Used for roasting small cuts of meat, frozen pies,
dessert souffles or angel food cake. Also use for multiple rack
baking.

RACK 1 : Used for roasting large cuts of meat and poultry.
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5
Oven Bottom: PHaceoven rack on
raised sides of oven bottom. Use for
additional space when cooking Harge
oven meals.

MULTIPLE RACK COOKING: Two
rack: Use rack positions 2 and 5.

Three rack [convection only]: Use rack positions 2, 4 and 6
[see illustration).

Note: When Convect baking on two or three racks, check
foods at the minimum suggested time to avoid over-
browning or over-cooking.

The EasyRackTM offers a convenient pHaceto grasp bakeware
when taking it out of the oven.

Baking Layer Cakes on Two Racks
Forbest resuHtswhen baking cakes on two racks, use racks 2and
4 for reguHarbaking and racks 2 and 5 for convection baking.

PHacethe cakes on the rack as shown.

The EasyRackTM is to be used in ovens with a hidden
bake dement onHy.Do not use the EasyRackTM if your
oven has an exposed bake dement.

Use the EasyRackTM onHyin the oven in which it was
purchased.

18



Se f-C ean Oven

o [t is normal for parts of the range to become hot during a

o To prevent damage to oven door. do not attempt to open
the door when LOCK is displayed.

o Avoid touching cooktop :loor. window or oven vent area
during a clean cycle.

• Do not use commercial oven cleaners on the oven finish
or around any part of the oven. They wiii damage the
finish or parts.

The self-clean cycle uses above-normal cooking temperatures
to automatically clean the oven interior.

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

During the cleaning process, the kitchen should be well
ventilated to get rid of normal odors associated with cleaning.

Before Se f-C eaning
1. Turn off the oven light before cleaning. The light may burn

out during the clean cycle.

2. Remove broiler pan, all pans, and oven racks from the
oven. The oven racks will discolor and may not slide easily
after a self-clean cycle if they are not removed.

3. Clean oven frame, door frame, area outside of gasket, and
around the opening in the door gasket with a nonabrasive
cleaner such as Bon Ami* or detergent and water. The
self-cleaning process does not clean these areas. They
should be cleaned to prevent soil from baking on during
the clean cycle. (The gasket is the
seal around the oven door and --_ /_

window.} ".

a. To prevent damage, do not clean or
rub the gasket around the oven
door. The gasket is designed to
seal in heat during the clean cycle.

5. Wipe up excess grease or spillovers from the oven bottom.
This prevents excessive smoking, flare-ups or flaming
during the clean cycle.

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

To set Self-Clean:

I Note: Oven temperature must be below 400° F to programa clean cycle.

1. Close the oven door.

2. Press the Clean pad. Clean
° CLEAN flashes.

° SETflashes in the display. O
3. Press the Autoset 0 pad. Autoset_

° MEd {Medium Soil, 3 hours} is displayed.

a. Press the Autoset 0 pad to scroll through the self-cleaning
settings.

HVy {Heavy Soil, a hours}

MEd {Medium soil, 3 hours}

LITE ( Light Soil, 2 hours}

Choosing the soil level of the oven automatically programs
the self-cleaning time.

5. After four seconds, the oven will start cleaning.

° If the door is not closed, beeps will sound and "door" will
display. If the door is not closed within 30 seconds, the
self-cleaning operation will be canceled and the display
will return to the time of day.

° CLEAN will appear in the display.

° LOCK will flash in the display. Once the door locks, the
word will remain steady.

° The cleaning time will start counting down in the display.

To Delay a Serf-Clean Cycle:
1. Press the 1 Delay pad.

Demay

" DELAY flashes.

, 00:00 will flash in the display.

Enter the amount of time you want to delay the cycb using2.

the appropriate number pads.

3. Press the Clean pad.

° SETflashes in the display.

4. Press the Autoset 0 pad.

° LITE (Light soil level} is displayed.

CUean

O
Aut;oset

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers,
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5. Press the Autoset 0 pad to scroll through
the seg-cHeaning settings.

AutoB81;
HVy (Heavy Soft, 4 hours:)

MEd (:Medium Soil 3 hours:)

LITE (Light Soft, 2 hours:)

Choosing the soft HeveHof the oven automatically programs
the seg-deaning time.

6. After four seconds, CLEAN and DELAY wflHHightand LOCK
wflUflash in the dispHay. When the oven door Hatches,
LOCK wflHstop flashing and HightcontinuousHy to show that
the oven is set for a ddayed dean operation. The dday
time will display.

During the Se f-C ean Cycle
When LOCK shows in the display, the door cannot be opened,
To prevent damage to the door, do not force the door open
when LOCK is displayed,

Smoke and Smells
You may see some smoke and smell an odor the first few
times the oven is cleaned. This is normal and will lessen in
time.

Smoke may also occur if the oven is heavily soiled or if a
broiler pan was left in the oven.

Sounds
As the oven heats, you may hear sounds of metal parts
expanding and contracting. This is normal and will not
damage the oven.

After Se f-C eaning
About one hour after the end of the seg-dean cycle, LOCK
will turn off. The door can then be opened.

Some soil may leave a light gray, powdery ash. Remove
it with a damp cloth. If soil remains after wiping, that means
the clean cycle was not long enough. The soil will be m-
moved during the next clean cycle.

If oven racks were left in the oven and do not slide
smoothly after a clean cycle, wipe racks and rack supports
with a small amount of vegetable oil to make them easier to
move.

Fine lines may appear in the porcelain becaase it went
throagh heating and cooling. This is normal and will not
affect performance.

A white discoloration may appear after cleaning if acidic
or sugary foods were not wiped up before the self-clean
cycle. This discoloration is normal and will not affect perfor-
mance.

° If the oven door is left open, "door" will flash in the
display and a signal will beep until the door is closed
and the Clean pad is pressed again.

° If more than five seconds elapse between pressing the
Clean pad and the Autoset 0 pad, the program will
automatically return to the previous display.

° The oven door will be damaged if the oven door is
forced to open when LOCK is still displayed.
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Cleaning Procedures

o Be sure appliance is off and all parts are cool before handling
or cleaniUgo This is to avoid damage and Pass!hie burnS.

o To prevent staining or discoloration, c!ean appliance after each use,

t !1:a part is removed, be sure it is c0rrect!y repUaced.

* Brand names are registered trademarks of the
respective manufacturers.

** To order call 1-877-232-8771 USA or
1-800-888-8408 Canada.

PART PROCEDURE

Backguard and
Cooktop -
Porcelain Enamel

Broiler Pan and
insert

Clock and
Control Pad
Area

Control Knobs

Cooktop -
Glass=Ceramic

Porcelain enamel is glass fused on metal and may crack or chip with misuse. It is acid resistant, not acid
proof. All spillovers, especially acidic or sugary spillovers, should bewiped up immediatelywith a dry cloth.
° When cool, wash with soapy water, rinse and dry.
, Never wipe off a warm or hot surface with a damp cloth. This may cause cracking or chipping.
, Never use oven cleaners, abrasive or caustic cleaning agents on exterior finish of range.

Never cover inseFt with atuminum foil as this prevents the fat from draining to the pan below.
, Place soapy cloth over insert and pan; let soak to loosen soil=
, Wash in warm soapy water. Use scouring pad to remove stubborn soil
, Broiler pan and insert can be cleaned in dishwasher.

, To activate "Control Lock" for cleaning, see page 9.
, Wipe with a damp cloth and dry. Do not use abrasive cleaning agents as they may scratch the surface.
, Glass cleaners may be used if sprayed on a cloth first. DO NOTspray directly on controlpad and

display area.

° Remove knobs in the OFFposition by pulling forward.
° Wash, rinse and dry. Do not use abrasive cleaning agents as they may scratch the finish.
, Turn on each element to be sure the knobs have been correctly replaced.

Never use oven cleaners, chlorine bleach, ammonia or glass eleauers with ammonia. NOTE: Call
an authorized servicer if the glass=ceramic top should crack, break or if metal or aluminum foil
should melt on the eooktop.
° Allow the eooktop to cool before cleaning.
, General - Clean cooktop after each use,or when needed, with a damp paper towel and Cooktop Cleaning

Creme* {Part No. 20000001}**. Then, buff with a clean dry cloth.

NO TE:Permanent stains will develop ff soil is allowed to cook on by repeatedly using the eooktop when soiled.

° Heavy Soils or Metal Marks - Dampen a "scratchless" or "never scratch" scrubber sponge. Apply
Cooktop Cleaning Creme* CPartNo. 20000001}** and scrub to remove as much soil as possible. Apply a
thin layer of the creme over the soil, cover with a damp paper towel and let stand 30 to 45 minutes (2-3
hours for very heavy soil}. Keep moist by covering the paper towel with plastic wrap. Scrub again, then
buff with a clean dry cloth.

NOTE: Only use a CLEAN,DAMP "scratchless" pad that ,_safe for non-stick cookware. Thepattern and glass
will be damaged ff the pad is not damp, ff the pad is soiled, or ff another type of pad is used.

° Burned=on or Crusty Sails - Scrub with a "scratchless" or "never scratch" scouring pad and Cooktop
Cleaning Creme*.
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Oven Window
and Door - Glass

, Avoid using excessive amounts of water which may seep under or behind gHasscausing staining.
, Wash with soap and water. Rinsewith dear water and dry'. GHasscHeanercan be used if sprayed on acHoth

first.
, Do not use abrasive materiaHssuch as scouring pads,steeHwooHor powdered cHeanersas theywiHHscratch

gHass.

Oven mnterior , FoHHowinstructions on pages 19-20 to set a seHf-cHeancycHe.

Oven Racks

Stainmess Steel

(seHect modems:]

Storage Drave'er_

Side Panels -

Painted Enamel

CHeanwith soapy water.
Remove stubborn soiHwith cHeansingpowder or soap-tiffed scouring pad. Rinse and dry.
RackswiHHpermanentHydiscoHorand may not sHidesmoothHyif Heftin the oven during a seHf-cHeanoperation.
If this occurs, wipe the rack edge and rack support with a smaHHamount of vegetabHeoiHto restore ease
of movement, then wipe off excess oil

° DO NOT USE ANY CLEANING PRODUCT CONTAINING CHLORINE BLEACH.
° DO NOT USEABRAStVE OR ORANGE CLEANERS.
° ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN WHEN CLEANING.
° Dai_yC_eaning/LightS_i_--wipewith_ne_fthef_HH_wing-s_apywater_whitevinegar/waters_Huti_n_

FormuHa409 GHassand Surface CHeaner*or a simiHargHasscHeaner- using a sponge or soft cHoth.Rinse
and dry. To poHishand heHpprevent fingerprints, foHHowwith StainHessSteeHMagic Spray (Part No.
20000008)_*,

° Moderate/Heavy Soil -- Wipe with one of the foHHowing- Bon Ami, Smart CHeanser,or Soft Scrub _-
using a damp sponge or soft cHoth.Rinse and dry. Stubborn soiHsmay be removed with a damp muHti-
purpose Scotch-Brite _pad; rub evenHywith the grain. Rinse and dry.To restore Husterand remove streaks,
foHHowwith StainHessSteeHMagic Spray_,

, Discoloration -- Using a damp sponge or soft cHoth,wipe with Cameo StainHessSteeHCHeaner*.Rinse
immediateHyand dry. To remove streaks and restore Huster,foHHowwith StainHessSteeHMagic Spray*.

When cooH,wash with warm soapy water, rinse and dry. Never wipe a warm or hot surface with a damp
cHothas this may damage the surface and may cause a steam burn.
Forstubborn soil use miHdHyabrasive cHeaningagents such as baking soda paste or Ben Ami._Do not use
abrasive, caustic or harsh cHeaningagents such as steeHwooHpads or oven cHeaners.These products wiHH
scratch or permanentHydamage the surface.
NOTE: Use a dry towel or cloth to wipe up spills, especially acidic or sugar?/spills. Surface may
discolor or dutl if soil is not immediately removed. This is espedatly important for white surfaces.

* Brand names are registered trademarks of the respective manufacturers.
** To order caHH1-877-232-8771 USA or 1-800-888-8408 Canada.
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Oven Door Leveling Legs

oven doer. This could cause the range to £ip over, break
the d00r, 0r !r_Jurethe user, fromaccidentally tipping,

Note: The oven door on a new range may feel "spongy"
when it is closed. This is normal and will decrease with use.

Oven Window

To protect the oven door window:

1. Do not use abrasive cleaning agents such as steel wool
scouring pads or powdered cleansers as they may scratch
the glass.

2. Do not hit the glass with pots, pans, furniture, toys, or other
objects.

3. Do not close the oven door until the oven racks are in

place.

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

Oven Light

• Make sure bulb cover and bulb are cool before touching.

3, Replace with a 40-watt appliance bulb.

4, Replace bulb cover and secure with wire retainer.

5. Reconnect power to range. Reset clock.
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War ing Drawer

• NEVER store plastic, paper products or flammable materi-
als in this drawer. The drawer may become too warm for
these itemswhen the o_en is in use or the warming drawer
is preheated.

° To avoid contact with the warming drawer heating element,
pull drawer all the way out to add or remove food.

• Never use oven cleaners to dean the warming drawer

To remove warming drawer:

1. Empty drawer and pull out untii it is fully open.

2. Locate the Mack triangb bver on each side of the drawer.

3. Pressthe bver down on the right side and Hiltthe bver up on
the Heftside at the same time. Then pull drawer out another
inch.

a. Carefully pull the drawer all the way out holding on to the
sides, not the drawer front.

To replace warmiag drawer:

1. Pull the bearing glides to the front of the chassis glide. (See
picture below.:}

2. Align the glide on each side of the drawer with the glide slots
on the range.

3. Push the drawer into the range until levers "click" (approxi-
matdy 2":}.Pull the drawer open again to seat bearing glides
into position. If you do not hear the levers "click" or the
bearing glides do not feel seated, remove the drawer and
repeat steps 1through 3. This will minimize possible damage
to the bearing glides.

CHASSIS
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PROBLEM

For most concerns, try these first. , Check if oven controls have been proper[}, set.
, Check to be sure pHugis securdy inserted into receptacle.
, Check or re-set circuit breaker. Check or repHacefuse.
, Check power suppHy.

Part or all of appliance does not , Check if surface and/or oven controHshave been propedy set. See pages 4 & 10.
work. , Check if oven door is unHockedafter sdf-cHean cycle. See page 20.

, Check if oven is set for a ddayed cook or dean program. See pages 12 & 19.
, Check if ControHLock is activated. See page 9.
, Check if controHis in Sabbath Mode. See page 14.

Clock, indicator words, and/or , Oven may be set for a Cook & HoHdor DeHayfunction.
lights operate but oven does , The ControHLock may have been set. See page 9.
not heat.

Baking results are not as , Make sure the oven vent has not been Mocked. See page 17 for Hocation.
expected or differ from , Check to make sure range is HeveL
previous oven. , Temperatures often vary between a new oven and an oHdone. As ovens age, the oven

temperature often "drifts" and may become hotter or cooler. See page 15for
instructions on adjusting the oven temperature. NOTE: It is not recommended to
adjust the temperature if only one or two recipes are in question.

, See "Cooking Made Simple" booklet for more information on bakeware and
baking.

Food is not broiling properly or , Check oven rack positions. Food may be too close to element.
smokes excessively. , Broil element was not preheated.

, Aluminum foil was incorrectly used. Never line the broiler insert with foil.
, Oven door was closed during broiling. Leave the door open to the first stop position

(about 4 inches:).
, Trim excess fat from meat before broiling.
, A soiled broiler pan was used.
, Voltage in house may be low.

Oven will not self-clean. , Check to make sure the cycle is not set for a delayed start. See page 19.
, Check if door is closed.
, Check if control is in Sabbath Mode. See page 14.
, Oven may be over 400° F.Oven temperature must be below 400° F to program a

clean cycle.

Oven did not clean properly. , Longer cleaning time may be needed.
, Excessivespillovers, especially sugary and/or acidic foods, were not removed prior

to the self-clean cycle.

Oven door will not unlock after , Oven interior is still hot. Allow about one hour for the oven to cool after the
self-clean cycle, completion of a self-clean cycle. The door can be opened when the LOCK indicator

word is not displayed.
, The control and door may be locked. See page 9.

cont.
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PROBLEM

Smoethtop surface shows 1+Tiny scratches or abrasions+
wear. , Make sure cooktop and pan bottom are dean. Do not sHidegHassor metal pans

across top. Make sure pan bottom is not rough. Use the recommended
cHeaningagents. See page 21.

2. Metd marks.
, Do not sHidemetaHpans across top. When cool dean with Cooktop

CHeaningCreme. See page 21.
3. Brown streaks and specks.

, Remove spills promptHy.Never wipe with a soiHedcHothor sponge. Make sure
cooktop and pan bottom are dean.

4. Areas with a metallic sheen.
, MineraHdeposits from water and food. Use recommended cHeaningagents.

See page 21.
5. Pitting or flaking.

, Remove sugary boiHoverspromptHy.See page 21.

Moisture collects on oven , This is normal when cooking foods high in moisture.
window or steam comes from , Excessive moisture was used when cleaning the window.
even vent.

There is a strong odor or light + This is normal for a new range and will disappear after a few uses+ hitiating a clean
smoke when oven is turned on. cycle will "burn off" the odors more quickly.

+ Turning on a ventilation fan will help remove the smoke and/or odor.
+ Excessive food soils on the oven bottom. Use a self-clean cycle.

Fault Codes + BAKE or LOCK may flash rapidly in the display to alert you if there is an error
or a problem. If BAKEor LOCK appear in the display, press Cancel pad.
If BAKE or LOCK continue to flash, disconnect power to the appliance.
Wait a few minutes, and then reconnect power. If the flashing still continues,
disconnect power to the appliance and call an authorized servicer.

+ If the oven is heavily soiled, excessive fiareups may result in a fault code during
cleaning. Press the Cancel pad and allow the oven to cool completely, wipe out
excess soil, then reset the clean cycle. If the fault code reappears, contact an
authorized servicer.

Noises may be heard. + The oven makes several low level noises. You may hear the oven relays as they go on
and off. This is normal.

+ As the oven heats and cools, you may hear sounds of metal parts expanding and
contracting. This is normal and will not damage your appliance.

There are no beeps and + Oven may be in Sabbath Mode. See page 14+

"SAb" flashing and then + Oven is in Sabbath Mode+To cancel press and hold tile Clock pad for five
seconds.
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Full One Year Warranty -
Parts and Labor

For one (1} year from the origl nai retail
purchase date, any part which fails in
normal home Jse will be repaired or
replaced free of charge

Limited Warranties - Parts Only

Second Through Fifth Year = From the

original purchase date. parts listed below
which fail in normal home use wiii be

repaired or replaced free of charge for

the part itself, with the owner paying aii
other costs, including labor, mileage and

transportation, tr p charge and diagnostic

, Glass=Ceramic Ceektep: Due to
thermal breakage, discoloration.
cracking of rubber edge seal, pattern
wear.

- Electric Heating Elements: Radiant
surface elements on electric cooking
appliances

Canadian Residents

The above warranties only cover an

appliance installed in Canada that has
been certified or listed by appropriate

test agencies for compliance to a
National Standard of Canada unless the

appliance was brought into Canada due
to transfer of residence from the Un ted

States to Canada.

Limited Warranty Outside the
United States and Canada -
Parts Only

For one (1} year from the date of original
retail purchase, any pan which fails in

normal home use will be repaired or
replaced free of charge for the part itself.
with the owner paying aii other costs.

incl uding labor, mileage and transporta-

tion. trip charge and diagnostic charge, it
required

The specific warranties expressed above
am the ON£ Y wafTant/es provided by rise
manufacture_. These wafTantles dive you

spedf/c /edal ffdhts, and you may a/so

have other r_hts which vary trom state to
state.

What is Not Covered By These

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

a. Improper installation, delivery, or maintenance.
b. Any repair, modification, alteration, or adjustment not authorized by

the manufacturer or an authorized servicer.

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

d. Incorrect electric current, voltage, or supply.
e. Improper setting of any control

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

3. Light bulbs.

4. Products purchased for commercial or industrial use.

5. The cost of service or service caii to:
a. Correct installation errors.

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

8. Damage to the glass cooktop caused by the use of cleaners other than the

recommended cleaning creams and pads.

7. Damage to the glass cooktop caused by hardened spills of sugary materials or

melted plastic that are not cleaned according to the directions in the use and
care guide.

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

any breach of these warranties. Some states do not allow the exclusion or

limitation of consequential or incidental damages, so the above exclusion may
not apply.

If You Need Service
* Call the dealer from whom your appliance was purchased or call Maytag

Services sM,Amana Customer Assistance at 1-800-843-0384 U.S.A. or
1-866-587-2002 Canada to locate an authorized servicer.

Be sure to retain proof of purchase to verify warranty status. Refer to

WARRANTY for further information on owner's responsibilities for warranty
service.

If the dealer or service company cannot resolve the problem, write to May'tag
Services sM,Attn: CAIRe Center, P.O. Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370, or
call 1-800-843-0304 U.S.A. or 1-866-587-2002 Canada.

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

User's guides, service manuals and parts information are available from
SMMaytag Services' , Amana Customer Assistance.

When writing or calling about a service problem, please include:

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

c. Name and address of your dealer or servicer;
d. A clear description of the problem you are having;

e. Proof of purchase (sales receipt}.
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Installateur : Remettezce guideau propnetare.

Censommateur :Veuilbz lifeb guide et le conserverpour
consultationulte_ieure.Conservezla [actured'achat ou le chS_ue
encass6 commepreuvede I'acna[.

Num6rode module

Num4rode sene

Date d'a( hat

Sivous avezdesquestions,veuH[eznous appeler :
Service _ UacHentSlede Amana
1-o800-843-0304USA
1-866-587-2002 Canada
Internet: http://wwN,amana.com

Donsb cadre de nospratiquesd'am61iorationconstan[eoe la
qualit6 et de la performancede nos produitsde cuisson,des
modificationsde I'apparei!qui nesont pas mentlonneesdab ce
guide on[ pu 6tre introduites.

Repertez_veus _ /a pade 55 peur plus d'ilJfermatiet_s
ceneemai_t te service apres-vente.

Lire toutes les instructions avant d'utiliser cet appareii;
observer toutes bs instructions pour eliminer bs risques
d'incendie, choc 6bctrique, dommages materiels et corporeb
que pourrait susciter une utilisation incorrecte de I'appareil,
Utiliser I'appareil uniquement pour bs fonctions pr6vues,
d@rites dans ce guide,

Pour one utilisation ad6quate et en s6curit6 il faut que
I'appareil soit convenabbment install6 par un technicien
qudifie, et relic 8 la terre, Ne pas r6gbr, r@arer ni remplacer
un composant, a moins que ceB ne soit sp@ifiquement
recommande dans ce guide, Toute autre r@aration doit 6tre
effectu6e par un technicien quali%,

Toujours d@rancher I'appareil avant d'y faire de I'entretien,

,,TOUTE CUm$1NIEREPEUT BASCULER

ET PROVOQUEN DES BLESSUNES2

,, mNSTALLERLA BRIDE

Les instructions de s6curite importantes et bs paragraphes
<<avertissement >>de ce guide ne sont pas destines a couvrir
toutes bs conditions et situations qui pourraient se presenter,
II faut faire preuve de bon sens, de prudence et de soin Iors de
I'installation, de Fentretien ou du fonctionnement de [appareil,

Toujours prendre contact avec b d6taillant, b distributeur,
I'agent de service apres-vente ou le fabricant dans le cas de
problemes ou de conditions qui ne seraient pas comprises,

Reconna tre Ues6tiqaettes, paragraphes et
symboUessat Uas6carit6

AVE_TiSSEMENT-- Dangers ou pratiques dangereuses qui

A_ENTIO_ --Dangers ou pratiques dangereuses qui
POURRAIENTr6sulter en des blessures mineures,

risque de bascaleraeat de Iia£pare!l _ !'eccasiea {
d,uae _tilisatiea aaorraa!e e_ _!_a chargemeat
excess! fde !a porte _a fe_r, il fa_t q_e la bride

Utiliser une lampe torche pour d6terminer sila bride
antibasculement est convenablement installee sous la

cuisiniere : L'un des pieds arriere de r6glage de I'aplomb doit
6tre convenablement engage dans la fente de la bride,
Lorsque la cuisiniere est convenablement calee, la bride
antibasculement immobilise le pied arriere contre le sol,
Verifier la parfaite immobilisation de la cuisiniere par la bride
apres chaq_e d6placement de la cuisiniere,

Po r 6viter i#ce#die des
dommages par la f m6e
S'assurer que tous bs mat6riaux de conditionnement sont
retires de I'appareil avant de b mettre en marche,

Garder bs materiaux combustibles bien _loignes de I'appareil,
Ne pas ranger de materiaux inflammables dans un four,

De nombreux types de plastique sont affect6s par la chabur,
Garder bs plastiques _loign_s des pieces de I'appareil pouvant
devenir chaudes,

Pour emp@her qu'un feu de graisse ne se d6clare, eviter toute
accumulation de graisse ou autres matieres inflammables
dans I'appareil ou au voisinage,
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En cas d'incendie
Utiliser du bicarbonate de soude ou un extincteur b poudre
chimique ou a mousse pour dtouffer ies fiammes. Ne jamais
utiiiser d'eau pour dteindre de ia graisse enfiammde.

1. [nterrompre i'aiimentation diectrique de i'appareii pour
minimiser ia propagation des fiammes.

2. NE JAMAmS saisir ou d@iacer un ustensiie de cuisine
enfiamme.

3, Fermer [a porte du four pour 6touffer [es fiammes,

Ne pas projeter de ['eau sur un feu de graisse. Utiiiser du
bicarbonate de sodium ou un extincteur a mousse ou produit
chimique sec pour eteindre ies fiammes.

Securit pour [es enfants

Ne pas utiliser cet appareil pour chauffer ou pour garder
chaude une piece, sinon des dommages a i'appareii pourraient
s'ensuivre et ceia pourrait etre dangereux pour I'utiiisateur,
Aussi, ne pas utiiiser ie four pour ranger des ailments ou des
ustensiies de cuisine,

Ne pas bloquer ou obstruer I'event du four.

NE JAMAIS TOUCHERLES ELEMENTSCHAUFFANTS NI LES
PAROIS INTERIEURESDU FOUR. Les elements chauffants

peuvent etre brQiants meme s'iis ne sont plus rouges. Les
surfaces interieures du four peuvent atteindre une
temperature suffisamment eievee pour infiiger des brQiures.
Pendant et apres usage, ne pas toucher les elements
chauffants ni ies parois interieures du four et eviter bur
contact avec des vetements ou autres materiaux inflammables

avant qu'iis n'aient eu le temps de refroidir suffisamment.
D'autres surfaces peuvent egaiement atteindre une
temperature suffisamment eievee pour brQier :ie ouverture
d'event et le surface avoisinante, ainsi que le porte et le hubiot
de four.

subir de graves biessums.

NE JAMA[S iaisser des enfants seuis ou sans supervision

iorsque i'appareii est en service ou encore chaud. Ne jamais
laisser un enfant s'asseoir ou se tenir sur une partie
queiconque de i'appareii, li pourrait se biesser ou se brQier.

[Iest important d'enseigner aux enfants que I'appareil et les
ustensiies places dedans peuvent etre chauds. Laisser refroidir
les ustensiies en un lieu sQr,hors d'atteinte des enfants. [Iest

important d'enseigner aux enfants qu'un appareii menager
n'est pas un jouet, et qu'iis ne doivent toucher aucune
commande ou autre composant de I'appareil.

Famiiiarisation avec ['apparei[

NE JAMA[S utiiiser un appami[ comme escabeau pour
atteindre _esarmoires se trouvant au-dessus. Le mauvais

emploi de porte d'appareil comme par exemple en tant
qu'escabeau, le fait de s'appuyer ou de s'asseoir sur [a
porte, peuvent entrai'ner le renversement de ['appareil.

Ne pas toucher I'ampoule du four brQlante avec un chiffon
humide car eiie pourrait se briser. Si tel est ie cas, debrancher
i'appareii avant de retirer i'ampouie pour eviter une decharge
eiectrique.

NE JAMAiS gamir ia sob du four ou une grille du four avec
de ia feuiiie d'aiuminium. Ceci pourrait susciter un risque de

decharge eiectrique ou d'incendie, ou une deterioration de
i'appareii. Utiiiser de ia feuiiie d'aiuminium uniquement seion
ies instructions de ce guide.

Cuisson et s curit 
NE JAMAIS faire chauffer un recipient non ouvert dans [e

four. L'accumuiation de pression darts ie recipient pourrait
provoquer son eciatement et de graves dommages materiels
ou corporeis.

Utiiiser des maniques robustes et seches. Des maniques
humides peuvent provoquer ia formation de vapeur brQiante.
Ne jamais utiliser un torchon a vaisselle ou autre article textile

la place de maniques; un tel article pourrait trainer sur un
element et s'enfiammer, ou accrocher un ustensiie ou un

composant de i'appareii.

Porter un vetement approprie. Eviter de porter des vetements

amples ou a Iongues manches pendant I'utilisation de
I'appareil. [is peuvent prendre feu si le vetement entre en

casser [a porte et gravement biesser, contact avec un element de cuisson brQiant,
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Placer toujours [es grilles a [a position appropriee darts [e four
[orsque [e four est froid. Faire couiisser [a grille vers ['exterieur
avant d'ajouter ou eniever un plat; utiiiser pour ceia une
manique robuste et seche. Eviter d'introduire [a main darts [e
four pour y placer ou retirer un plat. S'i[ est necessaire de
d@iacer une grille [orsqu'eiie est chaude, utiiiser une manique
seche. Ne pas toucher un element chaud avec une manique.

N'utiiiser [esgrilles que darts [e four darts [eque[ eiies ont 6te
achetees/expediees.

Ouvrir toujours [a porte du four tres prudemment. Laisser ['air
chaud ou [a vapeur s'echapper avant de retirer ou d'introduire
un plat.

AVERTiSSEMENT - METS PR[:PAR[:S : Respecter [es
instructions du fabricant. Si [e contenant ou [e couverde en

piastique d'un mets surgeie se ddorme ou est endommage
durant [a cuisson, jeter immediatement le recipient et son
contenu. Les aliments pourraient etre contamines.

Ne pas permettre le contact de papier d'aluminium ou de la
sonde a viande avec les elements chauffants.

Toujours eteindre toutes les commandes une fob la cuisson
terminee.

matiere inflammable ou renversement (un jeune enfant
pourrait saisir et renverser un ustensile dont le manche est
oriente vers I'exterieuO.

Tabme de cuisson
NE JAMAiS laisser un element de surface allume sans

surveillance, particulierement avec chauffage ebve. Le
@bordement du contenu de I'ustensile pourrait provoquer la
generation de fumee abondante et I'infiammation de la
graisse.

Cet appareil comporte des elements chauffants de differentes
tailles. Utiliser toujours un ustensib a fond plat, de taille
suffisante pour qu'il puisse recouvrir completement [element.
Pour optimiser I'efficacite, choisir un ustensile de meme taille
que ['element.

SURFACE EN VITROCCRAMIQUE : NE JAMAIS utiliser une

table de cuisson cassee ou felee: bs solutions de nettoyage et
renversements pourraient penetrer dans la table de cuisson en
entrdnant un risque de decharge ebctrique. Prendre
immediatement contact avec un technicien qualifi&

Ustensi[es et s curit 
Appiiquer [es instructions du fabricant [ors de ['emp[oi d'un

sachet pour cuisson au four.

La securit6 de fonctionnement de cet appareil a ete testee

I'aide d'ustensibs de cuisine traditionnels. Ne pas utiliser un
ustensile ou accessoire qui n'est pas specifiquement
recommande darts ce guide. Ne pas utiliser de systeme de
convection additionnel. L'utilisation d'un dispositif ou
accessoire qui n'est pas expressement recommande darts ce
guide peut degrader la securite de I'appareil ou sa perfor-
mance, ou reduire la Iongevite des composants.

Si un ustensile est plus petit que I'element utilise, une partie
de I'element chauffant est exposee et peut provoquer
I'infiammation d'un vetement ou des maniques.

Seuls certains materiaux en verre, vitroceramique, ceramique,
gres, ou certains ustensibs vitrifies/emailles peuvent 6tre
utilises sur la table de cuisson ou darts le four sans risque de
bris sous I'effet du choc thermique. Observer bs instructions
du fabricant Iors de I'utilisation d'un ustensib en verre.

Orienter [a poignee de chaque ustensib vers [e centre de [a
table de cuisson et non vers ['exterieur ou vers un autre

element; ceci reduira le risque de brQlure, inflammation de

Exercer une prudence extreme Iors du d@lacement du
recipient de graisse ou Iors de I'elimination de graisse chaude,
Laisser la graisse refroidir avant de deplacer I'ustensile,

Hottes d'extraction
Nettoyer frequemment ies fiitres et ia hotte de ia cuisiniere
pour emp@her ia graisse ou d'autres produits inflammables
de s'accumuier sur ies fiitres ou ia hotte en provoquant des
feux de graisse.

Pour fiamber des aliments sous ia hotte, mettre ie ventiiateur
en raarche.

Nettoyage et securit6
Nettoyer prudemment la table de cuisson. Arreter toutes bs
commandes et attendre b refroidissement de tous bs

composants avant de bs toucher ou d'entreprendre b
nettoyage. Nettoyer [appareil avec precaution. Travailbr
prudemment pour eviter des brQlures par la vapeur en cas
d'utiiisation d'un chiffon ou d'une @onge humide iors de
i'eiimination d'un produit renverse sur une surface chaude.
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Certainsproduitsdenettoyagepeuventgenererdesvapeurs
nocivesIorsqu'onbsappliquesurunesurfacechaude,

Nettoyeruniquementbs piecesmentionneesdartsceguide,

Four autonettoyant

Avertissement et avis
important pour la s6eurit6
La Ioi caiifornbnne _Safe Drinking Water and Toxic Enforce-

ment Acb>de 1986 (proposition 65} stipub la publication par b
gouvemeur de la Caiifornb d'une liste de substances que
I'etat de Caiifornie considere comme cancerigenes ou
dangereuses pour b systeme reproducteur, et impose aux
entreprbes commerciabs I'obiigation de signaler a burs

!echdrite dans !e four!ors de %utonettoyage, clients bs risques d'exposition a de telbs substances,

Ne pas nettoyer b joint de porte; b joint joue un r01eessentiel
quanta 1'6tancheite, Ne pas frotter, endommager ou @placer
lejoint,

Ne pas utiliser de produits de nettoyage pour four ou enduits
de four, darts b four autonettoyant ou sur bs zones voisines,

Avant d'executer une operation d'autonettoyage, retirer la
lechefrite, les grilles du four et les autres ustensibs, et eliminer
par essuyage tout exces de residus renverses pour eviter la
formation de fumee ou I'infiammation de ces residus,

Nous informons les utilisateurs de cet appareil que Iors d'une
operation d'autonettoyage, iis peuvent etre exposes a une
faible concentration de certaines substances figurant dans la
liste mentionnee ci-dessus, dont le monoxyde de carbone,
Pour minimiser I'exposition, veiller a ce que la piece 08 se
trouve le four soit convenablement aeree durant une operation
d'autonettoyage par I'ouverture d'une fenetre ou d'une porte,

AViS IIVtPORTANT - OISEAU× FAMIUERS : Les oiseaux ont

un systeme respiratoire tres sensible, Ne pas garder un oiseau
famiiier darts ia cuisine ou darts une piece ou]ii pourrait etre
expose aux fumees, Les fumees emises durant une operation
d'autonettoyage peuvent etre dangereuses ou morteiies pour
un oiseau, de meme que les fumees emises Iors du chauffage
excessif de graisse, huile, margarine, et du chauffage excessif
dans un ustensile a revetement antiadhesif,

Conserver ces instructions pout consultation ult tieute
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Boutons de commande
Permettenti'utiJisationdes 6lamentschauffants desurface,avecune
progressioncontinue de la puissanceentre ies reglagesextr@les
Low (Bas}et High [Eieve)+Onpeut regbr un bouton_ toute
positionentre cesdeux extremes.

RegJage des commandes
1. PlacerI'ustensiiesur rei@aent.

2. Enfonceret faire tourner le boutonjusqu'_ la position desiree
0+otationdartsun sensou dans J'autre}.

o Des marquessur Ietableau de commandeidenti- _,_8_
fient reI@lent comman@par chaque bouton.Par Q+Q
exemple,le graphique_ dmite indique I'elementavant!gauche.

3. II y a un temoin Iumineuxpour Ieselementssur Ie tableaude
commande.Lorsquerun des boutonsde commanded'un
elementdesurface estalimente,Ietemoin s'iilumine.Let@aoin
s'eteint@s qu'on interrompt l'alimentatJonde I'element.
L'etementfonctionnera par intermittencepour maintenir le
reglagepreetabJide chabur, memeau niveauHigh [Eleve).

4. Apr@sunecuisson+ramenerle bouton_ Japosition OFF(Arre0.
Retirer I'ustensile.

Elements doubles
Lasurface decuissonest 6quip@ dedeux
6I@lents doubles,sit[J@b I'avantdroit et
I'avantgauchesur ie dessuslisse.Cesel@aents
ant une dimensionvariabie.

Pousserie selecteurbgauche pour utiliser le
grand dlementou b droite pour utiliser lepetit
el@Tlent.Cetteselection doit 6tre faite avantde mettre rel@aenten
mar@e.

o©°
OFF

Lo_High

3 B

Suggest+arts pour Je reglage
Ondolt choisJria puissancede chauffage enfonction de divers
facteurs:taiiie, type de I'ustensib et operatbn de cuisson.Pour
I'informationconcemant ies ustensiieset autresfacteursaffectant la
puissancede chauffageb utiliser,se reporterau paragraphe
Recommandationssur lesustensJles_ la page36 et b la brochureLa
cuissonsimplifi@.

Low {Bas}(2) : Pourfusion
de chaco[atou beurre,ou re
maintiende [a temperature
d'un mets.

Meal. Low [Moyen
bas} (3+4) : Pour
continuer la cuisson
de metsen casse-

robs ferm@s par
couvercleou pour
cuire _ la vapeur.

[

Medium (Moyen}(5-7}:
Pour le maintiende
rebullition Iented'une
grandequantite de Iiquide
ou pour Ia piupart des
operationsdefriture.

High (Elev@(10}: Pour
['ebullition d'un [iquide=Ondolt
toujoursreduire la puissancede
chauffagedes que Iatemperature
d'ebuliition estatteinte ou que
[aliment commence_ cuire=

QFF

Low_
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5
6

J

J
High

):?
ivied. High (Moyen6Iev6)
(8+9): Pourrissobr Ies
vJandes,chauffer I'huile
(grandefriture ou aliments
saut@)et pour Ie maintbn
de I'ebullition rapided'une
grandequantite de Iiquide.

AVANTLACUISSON APRES[A OUtSSON

• PlacertoujoursI'ustensilesurre+ementavantd'alimentert'_lSment.Pour , S'assure+queI'_+_mentestarr_t_.
8viterque+acu+siniereNesubissedesaommages,ne.ama+sfaire
fonct+onnerune+ementdesurfacesansy p+acerunustensile

+ NEJAI_AI$ ut+Hserlamt_ledecu+ssoncommeI+euaeremJsage
d'alimentsoud'ustens+tes.

DUP_NTLAC_ISSON
+ deJllera biencanna+IremcorresDonaanceentrelesboJtonsde

commanaee[les _lements.VeJlier_ corrnander !'al+rnentationae
I'e_mentvoulu.

• Commencer+acuissonavecunepuissancedechauffagesupeneure,puts

o B+minerdesqueposs+btetous[esresidusde renverselnen-[e_projections.
AUT_ESCONSEILS

+ S'i y a unearn+o_reaerangementdirectementau-dessusdela[.a_eae
cu+sson,onnedo+ty placerquedesartJcbspeufrequemmentutll+seset
qui peuvent6treexpos@_[achateur.LachaleuremlseparlaCUiSin_er8
sourra[susc[er unproblSmep(ur aesart+descommeliquidesvotatits.
sroduitsdenettoyag6etflaconsd'a_rosoJ

' NEJ_l_lS la+sseraucunarticlesur mzau_eaecaisson,part_cuherenem
lesarticlesen ,}ms_laue.L'airchauuquis'@happepar I'eventdufour

redu+reJapuissanceaecnauffagepourpoursu+re+asuisson.Ne amais pourrmipmvoquerI1ntlammationd'unarticleinflammable,fairefondr@
uuHserunepuissancedechauffage61ev@_ouruneculssonpro_ongee, amoltirunarticleenpmsuque,ouprovequeroneaugmentationde

. NEJA_AIS la+sserlecon-[enud'un ustensJles'evaporercomp_e_emen_; press+onprovoquantr@Btementd'unrec_p+entferme.
ceclpourra+tfairesubirdesaommages9 rustensileet _ l'appareH, o NEJANIAISlaisserdelafeulied'alumlnlum,unesonaemermometrlque

o NEJA_AIS toucherla tabledecuissonavantqu'@esesol_ viandeou unobjetm_ta+l+queautrequ'un _tens+teaecu_ssonsur Iamu_e
completementrefroidie.Certameszonesde+amDleaec[Jlsson, deculssonentrerenconmc_avecune+ement@auffant.
parucu+erementauvois+l+agedeselemen[sdesurface,peuventdevenir • NEJANIAJSrangerau-dessusdetamuledecuissond'articJesiourdsq_
treschaudesduran_unecuisson.Utiliserdesmaniques, nsqueraientdetomberetd'endommagerla tabtedecu+sson



Surface dessus lisse

Remarques sur surface dessus
 isse :
oLors des premieres_Jtilisationsde Ia tabIede cuisson,celle-ei

peat 6mettre an pea de fum6e et des odears=Ceciest
normal=

oLossurfaces _ dessus lisseeonsewent la ehaieur pendant
an certain temps apr_s m'e×tinctionde m'_m_ment,Eteindre
les 6t6mentsquetquesminutesavantqueta nourriture nesoit
tout b fait cuiteet utiliser Iachaleur restantepour terminer la
cuisson.Lorsque levoyantde surfacechaudes'6teint, on peut
toucher Iasurface decuissonsansdanger.En raisonde lafagon
dont los 616mentsd'une surface b dessusIisseretiennent la
chaleur,ceux-ci ne r6pondrontpas auxchangementsde r6glage
aussi rapidementque des 616mentsen spirale=

oAu cas o8 Ie contenud'un ustensilerisquede d6border,retirer
I'ustensiIede lasurface de cuisson=

oNe jamais essayer de soulever la sudace de caisson.

oLa surface_ dessuslissepout sembIerd6color6eIorsqu'elleeat
trSschaude=Ceciest normalet disparaitunefais que la surface
refroidiL

Zones de cuisson
Leszonesdecuissonde lacuisini_resont repr6sent6espardes
cercIespermanentssur lasurface _ dessuslisse=Pouruneefficacit6
maximum,utiliser unezonede cuissondont le diam_treconvient
I'ustensile=

Le r6cipient ne dolt pas d6passer la zone de euisson de plus de
12 _ 25 mm (1/2 _ I pe).

Lorsqu'unecommandeest raiseen marche,on peat voir un
rougeoiement_ travers Iasurface b dessuslisse.L'616ment
fonetionnera en intermittence pour maintenir mer6gmage
pr66tabii de chaieur, m6me au niveaa Hi (Emev6)o

Pourobtenir phs informationssur les ustensilesdecuisine,se
reporter _ lapage36 au paragrapheRecommandationssur los
ustensiIesdecuisineet 8 la brochure Lacuissonsimplifi6e, incluse
avecla cuisiniere=

ELEMENT CENTRE DE RE:CHA UFFA GE

SIMPLE

ELEMENT

'_'LEMENT
DOUBLE

Voyant de surface chaude
Levoyantde surfacechaude eatsitu6 sur le tableau
de commande=II s'ailumeraIorsqu'unesurfacede Her, Surface
cuisson,quetIequ'elle soit, serachaude=II resteraaIIum6,memo
apresextinctionde la commande,jusqu'_ce que lazone ait refroidL

Centre de r6cha ffage
Utiliserle centrede r6chauffagepour maintenirtiSdesdes aiiments
cuits,comma 16gumes,sauceset assiettes-dinersaliant aufour.

Regiage de la commando :

2.

Appuye_sur le boutonet te tourner.Les
temp6raturesde r6chauffagesont
approximativeset indiqu6espar_i_, 2-
7 et Max. Cependant,Ia commando
peut 6tre r6gl6ea toute positionsitu6e
entre [_i_ et _ax.

LorsqueFop6rationde r6chauffageest
termin6e,mettre[a commandeb OFFet

Min 7

4

retirer Ia nourriture=Le voyantde surfacechaudes'6teindra
Iorsquela surfacedu centrede r_chauffageaura refroidi=

Ne jamais rechaufferd'alimentspendant plus d'une heure(les
ceufs,pour30 minutes), laqualit6 des alimentsrisquantde se
d6t_riorer=

o Ne pasr6chauffer desailmentsfroids sur Ie centre de r_chauffa%

o Lesr_glagesde chaleur vaderontseIonIe typeet la quaIit_
d'aliments=Conservertouiours les aiimentsauxtemperatures
apprapriees=L'USDArecommandeque los temp6raturessoient
situ6esentre 60 et 75 °C(140et 170°F).

R6giages sugg6r6s

R6glage Type d'aliment

_i_ - 2 Pains/p_tissedes Saucesde viande
Platsmiiot_s Oeufs

2 - 5 Viandes Assiette-dineravec nourriture
Soupes(cr_mes) Sauces
RagoUts L_gumes

5 - _ax Aliments flits Boissonschaudes
Soupes{Iiquides}

Remarq es centre de r6cha f ge :
N'utiIiser qua despiats et des ustensiIesrecommand6spour
I'utilisation sur surfacede cuissonet enfour.

Seservirtoujours de gants isolantspour rotifer ia nourriture du
centrede r6chauffage.Losustensileset assiettesseront eneffet
tr6s chauds.

TouteIa nourrituredoit 6tre recouverted'un couvercieou d'une
feuille d'aluminium pour preserversa quaiit6 aiimentaire.

Pourr6chaufferdes p_tisserieset des pains, laissertouiours une
ouvertureau niveaudu couverclepour permettre_ I'humidit6de
s'6chapper=

Ne pas utiliser de pelliculepiastiquepour recouvrir ies aliments.
Le phstique pourraitfondre sur la surfaceet il serait tr6s difficiie
de I'enlever=
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Conseils de protection de la
surface dessus lisse

N@ttoyag@ (plus d'informations _ ia page 49}
, Avant des'en servir [a premi6refois, nettoyer[a table de cuisson.

, Nettoyer [atamede cuissonchaquejour ou apr6schaque
utitisation.Cesmesurespr6serveronti'apparencede [a tamede
cuissonet 6viterontqu'eHenes'abtme.

, Encas de renversementlots decuisson,nettoyer imm6diatement
te produit renvers6sur ta surfacede cuissonpendant qu'elle est
encorechaudeafin d'6viter un plus grand nettoyagepar la suite.
Userdeprudence,essuyer[esrenversementsavecun [inge propre
et sec.

, Ne pas [aisser[esproduits renversessur lasurface decuissonou
sur [a garniture de latable de cuisson pendantune Ionguedur6e.

, Ne jamais utiliser de poudrede nettoyageabrasiveou de tampons
r6curerqui raieraientlasurface.

, Ne jamais utiliser dejavellisant,ammoniaqueou autrespraduits
de nettoyagenon sp6cifiquepaentrecommand6spour la
vitroc6ramique.

Pour 6viter Jes marques et Jes rayures
, Ne pas utiliserde casserolesenverre.Ellespourraientrayer la

surface.

+ Ne jamais utiJiserde supportm6talliqueou anneaude wok entre
un recipientet Jasurface de cuisson.Cesobjetspeuventmarquer
ou rayerIa surface.

, Ne pasfaire gJisserde r6cipientsm6talIiquessur lasurface de
cuissonbrOlante.IIs pourraient Iaisserdes marquesqui devrant
6tre nettoy6esimm6diatement.07airNettoyage,page49.}

, Veillerace que lefond des r6cipientset Ia zone decuissonsoient
propresavantd'allumerI'616ment,afin d'6viter les rayures.

, Pouremp6cherque lasurfacede cuissonen vitroc6ramiquenese
trauve ray6eou abim(!e,nepas y hisser desucre,de sol ou de
graisse.PrendreI'habituded'essuyerlasurfacede cuissonavecun
lingeprapre ou un essuie-toutavantde I'utiliser.

, Ne jamais faire giisser de r6cipientsm6talliques6palssur la
surface au risquede la rayer.

Pour 6viter lea taches
, Ne jamaia utiliserde Jingoou d'6pongesale pour nettoyerIa

surface de cuisson.IIs laisseraientunfilm, ce qui pourrait d6colorer
lasurface decuisson Iorsqu'e+Ieest utilis6e.

, UutiIisationcontinued'une surface de cuissonsaliepout entratner
I'apparitionde tachespermanentes.

Pour 6viter d'autres dommages
, Ne pas Iaisserfondre de phstique, desucre ni d'alimentsrichesen

sucre sur la table de cuisson.Si cela se produisaitacciden-
tellement,nettoyerimm6diatement.07airNettoyage,page49.}

, Ne jamaia hisser le contenud'une casserolebouilIirjusqu'_ ce
qu'elIe soitvide car celapourrait abimer la surfacede cuissonet la
casserale.

+ Ne jamais utiliser [a table de cuissoncommesurfacede travailou
comme pianche_ d6couper.

, Ne jamais cuire d'alimentsdirectementsur la table de cuisson,
sans r6cipient.

, Nejamais utiliserun petit r6cipientsur un grand 616mont.Non
seulementiI y a gachisd'6nergie mais il pout en r_sulterdes
projectionsqui vont brOlersur lasurface de cuissonet devront6tre
nettoyees.

, Ne pas utiliserdes recipientssp6ciauxnon platsqui seraienttrap
grands ou _ fond in6gaIcommeJeswoks _ fond rand, los plaques
chauffantesou r6cipientsde grandetaiJle_fond onduI6.

, Ne pas utiliserde r6cipientsen aluminium.L'aluminium risquede
fandre sur le verre.Si Ie m6taIfond sur Iatable decuisson,nepas
J'utifiser.Appelerun r6parateuragr@6Amana.

35



Recommandations sur

L'utilisationdu bonustensilepeut empecherde nombreux
problemescommela necessit6de cuire plus Ionguementla
nourriture et Iadifficuke _ obtenir des resultatsuniformes.De bons
ustens+Iesreduisent iesdureesde cuisson,utilisent loins d'energie
et cuisent de fa_onplus uniforme.

Tests pour verifier si _es
ustensHes ont un fond p_at
Verifier que leaustensilessontplats.

Test de maregme:

1. Placerune r_gleen traversdu fond de rustensile.

2. Latenir face _ la lumiSre.

3. Aucune lumiere outrSspeu ne doit etre visiblesousla regle.

Test de mabumme:

1+ Mettre 2,5cm (1po) d'eau danarustensile+PlacerI'ustensilesur
lasurfacede cuisson et tourner Ia commandosur High CEleve)+

2+ Observerla formationde bullesIorsquei'eau chauffe+Deshullos
uniformess+gnifientde bonnesperformanceset des buIles
inegalesindiquent la presencede zonesplus chaudesdonnant
unecuissoninegale+

Voir la brochureLacuissonsimplifiee pour obtenir plus
d'informations+

['!viter

Desustensiles_ fond Desustensiles_ fond rainureou gondole.
lisse,plat Desustens+Ies_ fond inegaInecuisent pas

efficacementet peuventparfois nepas
faire bouillir Ies liquides.

Desustensilesen Desustensilesenverre ou en metalpeu
materiauxOpals Opals.

Desustensilesde la Desustens+lespius petits ou p+usgrands
memodimensionde (de2,5cm [1 po]) que 1'6Iement.
I'elSment

Despoigneesqui Desustensilesavecdes poigneescassees
tiennent bien ou qui netiennent pas.DespoignSes

Iourdesqui font se renverserrustens+Ie+

Descouverclesqui Descouverclesqui ferment mai+
ferment bien

Deswoks _ fend plat Deswoks avecun fond sur anneau+

Ustensi es de grande tai  e et
pour conserves
Toateslos marmites pear lea conserves et lea grandes
casseroles doivent avoir un fond plat et doivnnt 8tre
fahriquees en materiau 6pals. Cecieat tr_s important pour Ies
surfaces_ dessuslisse+Labasene doit pasdepasserde I'elementde
plus de 2,5cm 0 po)+

Si losmarmites_ conserveset los casserolesnesont pas conformes
cosnormes,Iesdureesde cuissonseront plus Iongueset Ies

surfacesde cuissonpourront etre endommagees+

Certainesmarmitespour leaconservessont con_uesavecdes bases
plus petites pour 6tre utiliseessur dessurfaceshdessuslisse+

Pour mapreparation de conserves, ne choisir que meregmage
High (Elev_} jusqu'_ ce que l'eau commenne _ boaillir ou que
la pressionsuffisantesoit atteinte clansla marmite+Reduireau
reglagele plus faible,maintenantt'ebuiIitionou Ia pression+Si la
chaleur n'est pasdiminuee, lasurface de cuissonpourrait 6tre
endommagee.

Voir la brochureLacuisson simplifieepour obtenir plus
d'informat[ons.
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Tableau de commande

\
\
\
\
\

A

Cook& Keep
HoM Warm

\\\\\ .........

J J

E F G H

p.....................

2 4 5 Timer

K L M N

Letableau de commandeest congupour faciliter laprogrammation.Lafen_tle d'affichage indiqueFheure,bs fonctionsavecminuterieet
fonctionsdu four. Letableau decommanderepr6sent6comprendla convectionet d'autres caract6ristiquessp6cifiquesau modele.(Lestyle
peut varbr selon le mod@lej

!

B

D
E

F

G

14̧

L

ii_ii

M

N

Convection

Cuisson c0urante

GHI

Annuler

Horloge

Lampedufour

Favori

Nettoyage

Cuissonet

maintien

Maintien au
chaud

D_marragediff6r_

Touches
num6riques

Programmation
automat[que
Minuterie

S'utilisepourlacuissonet rOtissageavec
convection.

S'utilisepourlacuissoncouranteet le
r0tissage.

S'utilisepourlacuissonaugrilet lerissolage
sur pattiesup6rieure.

Annuletouteslesop6rationssaufminuterieet
horloge.

S'utilisepourprogrammerI'heuredujour.

S'utiiisepouralbmerou6teindrela lumi_redu
four.

S'utilisepourprogrammeret sauvegarderune
m6thodepmticulieredecuissonet maintien.

S'utilisepourprogrammerlecycle
d'autonettoyage.

Pourcuirependantunedur6epr66tablie,avec
maintienauchaudpendantuneheure.

S'utilisepourmaintenirauchauddanslefour
lesalimentscuits.

Programrnelefourpourd6buterunecuissonou
un nettoyageplustare

S'utilisentpourprogrammertemp6ratureset
dur6es.

S'utilisepourprogrammerrapidementles
ternp6ratures.

Programmelaminuterie.
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Utilisation des touches
• Appuyer sur la touched6sir6e.

• Appuyer sur les touchesnumeriquespour entrer la dur6eou la
temp6rature.

• Appuyer sur la toucheAutoset 0 pour entrer la temperature.

• Un bip retentit iorsque I'onappuiesur unetouche.

• Undouble bip retentit en casd'erreur deprogrammation.

Remarque: Quatresecondesapresavoir entr6 les chiffresou la
toucheAutoset 0, la dur6eou la temp6ratureserontautomati-
quementenregistr6es.Si pius de 30secondess'6coubnt entre la
pressionsur unetouche defonction et ceile sur iestouches
num6riquesou latoucheAutoset 0 (Programmationautomatique},
ia fonction est annuI6eet i'afficheur revient_ I'affichagepr6c6dent.

L'hodogepeut 6tre programm6epour afficher Ia dur6eclansun
format de 12ou 24 heures.L'horlogeest programm6een usine pour
unformat de 12heures.

Changement de l'hodoge _ un format de 24 heures :

1. Appuyersur Iestouches Cancel
(Annuler)et Favorite(Favori)et maintenir
la pressionpendanttroissecondes.

• 12Hr clignote _ I'afficheur.

2. Appuyersur Iatouche Autoset0 pour --FavoPit;e
s@lectionner24Hr;appuyerde nouveau
pour choisir 12Hr.

3. ProgrammerI'heureen suivant iesinstruc-
tions donn_esdarts la section R6glagede Au1_osel;
I'horloge.



Reglage de I'hork)ge:

I.Appuyer sur (atoucheClock (HorIoge}. Clock

o Uheurec((gnote_ ('afficheur.

2. Appuyer sur (estouchesnupaeriquesappropri@s pour program-
mer ('heuredujour.

o Deuxpoints ciignotent _ I'afficheur.

3. Appuyer _ nouveausur (atouche Clock ou attendrequatre
secondes.

o Lesdeux pointsrestent.

Lorsqueb courant6iectriquearriveou apr@ une interruptionde
courant+(aderniSreheureavant I'interruptionde courantva ciignoter.

Pourrappebr I'heuredujour (orsqu'uneautre fonction de dur@
s'affiche,appuyersur (atouche CIock.

L'heure de I'horlogenepout 6tre chang@ Iorsque(efour a ete
programmepour unecuisson ou un nettoyagediffere ou pour la
fonction de cuissonet maintien.

AnnuIation de I'affichage de I'heure :

S(('onne desire pas('affichagede ('heuredu jour :

Appuyersur (estouches Cancel(AnnuIer}et
Clock (Horloge}et ies maintenirainsi pendant
trois secondes.L'heuredu jour disparaitde
I'afficheur.

Lorsque('affichagede l'heure est annule, -- OIook
appuyersur Ia toucheClock pour afficher
bti@ement ('heuredu jour.

Lorsque('affichagede I'heureest annule,aprSs15minutes, le four
passeen mode Attente pour 6conomiserde ('@ergie.L'afficheur
seravierge et i'@Iairagedu four nefonctionnera pas.Pour<<reveiIIer>>
les commandes_ partir du modeattente,appuyersur n'importe
queuetouche. Un doublebip retentira.

Reaffichage de l'heure :
Appuyersur lostouches Cancelet Clocket bs maintenirainsi
pendanttrois secondes.Uheuredu jour reapparait_ ('afficheur.

La minuterb pout 6tre programm@deune minute (0:01}jusqu'_
99 heureset 59 minutes(99:59}.

La minuteriepeut 6tre utilis@ ind@endammentdetoute autre
activitedu four. EIb peut etre auss(programm@alors qu'une autre
fonction du four esten cours d'utilisation.

La minuterb necommandopas (efour.Elb nesert qu'_ emettredes
bips.

Programmation de la minuterie :

1. Appuyer sur Ia toucheTimer (Minuterie}.
+ 0:00et (emot TIMER(MiNUTERiE} T(meP

cIignotent_ I'afficheur.

2. Appuyersur lestouches numedquesapproprJ@sjusqu'_ ce que
J'heurejuste paraisse_ J'afficheur.

• Losdeux pointset Ie motTIMERcontinuent_ ciJgnoter.

3. Appuyer _ nouveausur JatoucheTIMERou attendrequatre
secondes.

• Lesdeux pointss'arretentde cIignoteret (ed@omptede (a
duree commence.

+ Laderniereminutedu d@omptesera affich@ sousformede
secondes.

4. A Iafin de Iaduree programm@,un bip long retentit et le mot
End(Fin}seraaffiche.

5. Appuyersur (atoucheTIMERpoureffacer ('afficheur.

Annulation de la minuterie :

I.Appuyersur la toucheTimeret (amaintenir TlmeP
ainsi pendanttrois secondes.

OU

2. Appuyersur la toucheTimeret sur (atouche O
numerique<_0>>.

Verrouillage des commar|des
et de la porte du four
La porte du four et Iestouchespeuventetre verrouiIi@spourdes
raisonsde securite,nettoyageou pour emp@hertoute utiIisation
non souhait@.Lestouches nefonctimmemnt passi eIIessont
verrouilIees.

Si (efour esten cours d'utilisation,lestouches et la porte ne peuvent
etre verrouiIIees.

L'heure actuelIedu jour restera_ I'afficheur Iorsque(estoucheset (a
porte serontvermuiIIees.

Appuyersur bs touches Cancelet Cook& Hold
(Cuissonet maintien}et (esmaintenir
ains+pendanttrois secondes.(Appuyerd'abord
sur la touche CANCEL.}

+ OFF(ARRET}parait _ l'afficheur. __ Cool(&
Hold

+ Lemot LOCK07ERROUILLAGE}clignote
IorsqueIa porte esten coursde

verrouiIlage.

D_verrouillage :
Appuyersur (estouches Cance!et Cook&Hoid et (esmaintenirains(
pendanttrois secondes.(Appuyerd'abord sur la toucheCANCEL.}
Le motOFF{ARRET}disparattde I'afficheur.

" Remarque : La porte du four et (estouches ne peuvent6tre
verrouiII@ssi (atemperaturedu four estde 205 °C(400°F}ou
plus.
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Codes d'anomalie
Les rootsBAKE(CUiSSONCOURANTE}ou LOCK(VERROUiLLAGE}
peuventc@noterrapidementb I'afficheur pour preveniren cas
d'erreur ou de proMeme.Si tel est tecas,appuyersur ia touche
Cancel Si tesrootsBAKEou LOCKcontinuent b ciignoter,
debrancherI'appareiL/_{ttendrequeiquesminutes,puis rebrancher
I'appareiLSi un des rootscontinueb clignoter,debrancherI'appareil
et prendrecontactavecun reparateurautorise.

Cuisson COUrante

Programmation de macuisson courante :

1. Appuyer sur la touche Bake{Cuissoncourante}.

o Lemot BAKE(CUISSONCOURANTE}clignote. Bake

o 000clignote _ I'afficheur.

2. %lectionner la temperaturedu four. Appuyer O
sur la touche Autoset 0 [Programmationautoma- Aut;oset;
tique} pour 175°C(350°F}ou sur les touches
numeriquesappropriees.

o Chaquepressionadditionneilede latoucheAutoset 0
augmentela temperaturede 15°C(25°F}.

o Latemperaturepeut etre programmeede75 _ 285°C
{170_ 550 °F}.

3. Appuyer de nouveausur la touche Bakeou attendrequatre
secondes.

o Lemot BAKEs'arretede clignoteret s'allume_ I'afficheur.

o 38° {100°} ou la temperatureree!ledu four,si Iatemperatureest
deplus de 38 °C(100°F},sera affichee.Elleaugmenterapar
intervailede 3 °C [5 °F}jusqu'_ ce que la temperature
preprogrammeesoit atteinte.

4. LaisserIefour prechaufferpendant 8 _ 15minutes.

o Lorsquelatemperaturepragrammeepour le four est atteinte,
un bip long retentit.

o Latemperatureprogrammees'affiche.

o Pourrappelerla temperatureprogrammeependant le
prechauffage,appuyersur la touche Bake.

5. Placerlanourriture dans Ie four.

6. Verifier I'avancementde la cuisson_ la dureeminimalede
cuisson.Cuire plus Iongtempsau besoin.

7. Lorsquelacuissonest terminee,appuyersur la \Canca_
touche Cancel (Annuier}.

8. Retirerla nourriture du faur.

Remarques sur Uacuisson courante au
four :

* P(mrchanger matemp6rature du four pendant ma¢aissen,
appuyersur Bake,puis sur Ia toucheAutoset 0 ou Iestouches
numeriquesappmprieesjusqu'_ ce que la temperaturedesiree
soit affichee.

* Pourchanger ia temp6ratare du roar lotsda
pr_chaaffage, appuyerdeu× fois sur Ia touche Bake,puissur
la toucheAutoset 0 ou sur Iestouches numeriquesappropriees
jusqu'a ce que Iatemperaturedesireesoit affichee.

, Si I'on oubiied'arr6ter le four, il s'arreteraautomatiquement
apres 12heures.Si I'ondesiredesactivercette fonction,voir
pagea3.

, Pourdes conseiIssuppIementairessur la cuissoncouranteet le
r0tissage,voir la brochure Lacuissonsimplifiee.

Differences c isso e tre  'a cie fo r et
_e _o_vea_

ii est normai de remarquerquelquesdifferencesdans ladureede
cuissonentre un four neuf et un four ancien.VoirAjustementde la
temperaturedu four b la page43.

Cuisson et rStissage avec

Po_ mac_isso_ avec co_vectio_, e_trer matempSrat_re de
c_isso_ _ormaie° Lacommandereduit automatiquementIa
temperaturepragrammeede 15°C(25°F),Latemperatureentree
seraaffichee+

Programmatio_ de la convectio_ :
1. Appuyersur Ia toucheConvect(Convection}.

Convect;
• Le mot BAKEet I'icOneVENTILATEURclignotent.

• 000clignote_ rafficheur.

2. Selectionnerla temperaturedu four. Appuyersur
la toucheAutoset 0 pour 175°C (350°F}ou sur Aut;emel;
lestouches numeriquesappropriees.

• Chaquepressionadditionneiiesur ia toucheAutoset 0
augmente la temperaturede 15°C (25°F}.Latemperaturedu
four peut etre programmeede 75_ 285°C (170_ 550°F}.
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3. Appuyer_ nouveausur la touche Convectou attendrequatre
secondes.

• Lemot BAKE[CUISSONCOURANTE]s'arr6tede clignoter.

• 38° (100°] ou la temperaturereetledu four, si Ia temperature
estde plus de 38 °C[100 °F],sera affichee.Elleaugmenterapar
intervallede 3 °C (5°F] jusqu'_ ce qua latemperature
preprogrammeesoit atteinte.

• L'ic6neVENTILATEURse met_ tourner.

4. Laisserle four prechaufferpendant8 _ 15minutes.

• Lorsquelatemperatureprogrammeepour le four est atteinte,
un bip long retentit.

• Latemperatureprogrammees'affiche.

• Pourrappelerla temperatureprogrammeependant le
prechauffage,appuyersur la touche Convect.

5. Placerla nourriture dansJefour.

6. Verifier I'avancementde lacuissona Iaduree minimalede
cuisson. Cuireplus Jongtempsau besoin.

7. LorsqueIa cuissonest terminee,appuyersur
JatoucheCancel (Annule0.

8. RetirerJanourrituredu four.

Remarques sur _a convection :
o Les durees de r0tissage peuvent varier selon les coupes de

viande+

o [1n+estpas necessairede prechauffer [ors du r0tissageavec
convectionde gros morceauxdeviande+

o Sereporter_[abrochureLacuissonsimpiifieepourconnakre[es
dureeset temperaturesde r0tissagesuggerees+

Cuisson et maintien
Lorsde I'ut+Iisationde I'option Cook & Bold (Cuissonet maintien], le
four se met8 chauffer immediatementunelois qua la commandea
eta programmee.Puis,Iefour cult pendantla dureespecifiee.Lorsque
cette durees'estecoulee,Ie four maintient la nourritureau chaud
pendantune heureau maximum,puis s'eteint automatiquement.

Programmation de Cuisson et maintien : ................
1. Appuyer sur la toucheCook& Hold [Cuisson Cook8,

et maintien]. Hold

• Lemot HOLD[MAINTIEN]clignotepour indiquer qua la
programmationde cuissonet maintienest en cours+

• 00:00clignote_ I'afficheur+

4O

2. Selectionnerla dureedesireede cuissonenutilisant lestouches

numeriques.

• Lemot HOLDcontinue _clignoter.

• Ladurees'allume_ I'afficheur.

• Ladureepeut 6tre regleede 10minutes (00:10]_ 11heures
et 59 minutes(11:59].

3. Alors qua le mot HOLDclignote, appuyersur Ia
touche Bake(Cuissoncourante] ou Convect Bake
(Convection] et selectionnerIatemperaturedu four.
Appuyersur la toucheAutoset 0 (Programmationautomatique]
pour 175°C (350°F] ou sur Iestouches numeriquesappropriees.

• Lemot correspondant_ la fonction desireeclignote.

• Latemperaturedu four peut 6tre programmeede 75&285 °C
(I 70_ 550°F]+

4+ Appuyer _ nouveausur la touche defonction desireeOU
attendrequatre secondes.

• Lemot correspondant_ la fonction desireerestealhm&

• Ladureede cuissonparait _ I'afficheur.

• Latemperaturereelledu four sara afficheependant le
prechauffage.

• Latemperatureprogrammees'affiche Iorsquele four est
prechauff&

Lorsque madur6e de cuisson s'est 6ooum6e :

, Quatre hips retentissent+

• Lesmats HOLD[MAINTIEN[et WARM (CHAUD)s'alhment+

• 75° 070°] parait _ I'afficheur+

• L'heuredu jour parak _ I'afficheur+

Apres une heure de MNNTIEN AU CHAUD :

• Lefour s'eteint automatiquemenL

• LesrootsHOLDet WARM s'eteignent+
• Retirerla nourriture du four.

Annumation de Cook & Homd _ teat moment :
Appuyersur la touche Cancel [Annular]+Retirerla
nourriture du four.

Cuisson et maintien diff r s

Ne pasutiliser +acuissondiffer6epour desden[_estr6s p6rissables
comma lesproduits iaitiers;ie porc, lavolaille ou les fruits de mar.

smite.,,



Avec[a fonction diff_r6e, [e four se met_ cuire plustard dans [a
journ6e. Programmerta dur6ed'attentedesir6eavantque [e four ne
se mette en marcheet [a dureede cuissondes[tee.Lefour com-
mence_ chauffer_ ['heurese[ectionneeet cuit pour ta duree
specifiee.

La dareed'attentepeut 6tre programmeede 10minutes(00:10]
11heureset 59 minutes(11:59].

Programmation d'un cycle de cuisson et maintien
diff6r6s :

1. Appuyer sur la touche 1 Delay. Demay

o Lemot DELAY(AT_ENTE]ciignote_ I'afficheur.

o 00:00clignote_ ['afficheur.

2. A ['aidedestouches numeriquesappropriees,entrer la clarke
d'attente avant qae ne d6bate [e cycle decuissonet maintien.

3. Appuyer sur la toucheCook& Hoid.
Cook&

• LesrootsHOLDet DELAYclignotent _ Hold
I'afficheur,

+ 00:00clignote_ I'afficheur,

4. EntrerIx dar6e d6sir_e de caisson _ raide des touches
numeriques.

5. Appuyer sur la toucheRake(Cuissoncourante)ou
Convect(Cuissonavecconvection). Bake

6, Programmer matempBratare da fear desiree

en appuyantsur la toucheAutoset 0 [Program- t_
mat[onautomatique)ou sur lestouches
numeriquesappropriees. Autoset

+ 175° [350°) s'a%me IorsqueI'onappuiesur la touche
Autoset 0.

+ Apr6s quatresecondes,laduree d'attenteentree parait
I'afficheur.

+ Lemot HOLDs'eteint.

• LesrootsRAKE(CUISSONCOURANTE)et DELAY(ATTENTE)
restentallumespour rappelerqu'un cycb de cuissonet
maintiendifferes a ete programme.

Bemarques :

• Ne pasutiliser le cycle decuissonet maintiendifferes [)our des
articles qui necessitentque Ie four soit prechauffe,comme les
g_teaux,Iespetits biscuitset les pains.

+ Ne pasutiliser b cycb decuissonet maintiendifferessi le four
est dej_chaud.

Maintien au chaud
Pourmaintenirau chaud darts le four des alimentscuits et chauds
ou pour rechaufferpains et assiettes.

Programmation du Maintien au chaud :
1. Appuyer sur Ia touche KeepWarm

Keep
(Maintienau chaud). Warm

• Lemot WARM(CHAUD]clignotea I'afficheur.

+ 000clignote _ [afficheur.

%bctionner la temperaturede maintienau f-_chaud.Appuyersur la touche Autoset 0 {Pro-

grammationautomatique}ou sur les touches Autoset
numeriquesappropriees.

+ 75° [WOOs'allume IorsqueI'on appuiesur la touche
Autoset 0.

• Chaquepressionsur la touche Autoset0 augmente la
temperaturede3 °C {5°F}.

Latemperaturede maintienauchaud peut etre
pmgrammeede 63_ 90 °C(145{_190oF).

Lemot WARM (CHAU%et la temperatureserontaffiches
pendant que lafonction estact+re.

Annular[on du maintien au chaud :

1= Appuyersur Ia toucheCancel (AnnulerD=

2= Retirerla nourriture du four.

Remarq es la loner+on de
ma+nt+en chard :

o Pourobtenir desqualitesalimentaireset nutdtivesoptimales,
les alimentsne doiventpas8tre gardes auchaud plus de 1
2 heures.

o PourempBcherles alimentsdedessecher,lesrecouvrirde
papieraiuminium,sansserrer,ou d'un couvercle.

o Pear r_ehaaffer des pet[is pains :

- recouvdr lespetits pains de papieraluminiumsans
serrer et les piacerau four.

- appuyersur les touchesKeepWarmet Autoset 0.

- rechaufferpendant 15_ 20 minutes+
o Pour r_ehaaffer des assiettes :

- placerdeux piles de quatre assiettesmaximumdans
lefour.

- appuyersur les touchesKeepWarmet Autoset 0.

- rechaufferpendantcinq minutes,arreter le four et labser
lesassiettesaufour pendant encore 15minutes+

- n'utilber que desassiettespouvantaller aufour,
verifier avec le fabricant.

- ne pasposer desass+ettestiedessur unesurface
fro[de, Ieschangementsrapidesde temperature
pouvantcasserI'assietteou la fendiller.
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Cuisson au gril
Programmation de la cuisson au gril :
1. Appuyersur la touche Broil (Gri[).

Broil
• LesrootsBROIL(GRIL)et SET

(VALHDER)c[ignotent_ ['afficheur.

2. Appuyersur [atoucheAutoset 0 (Programmation
automat[gue)unefois pour programmerun gril O

Aut;oset;
temperatureeleveeou deuxlois pour program-

mer un gril 8 temperaturebasse.

• Les rootsHI (ELEVEE)ou LO (BASSE)serontaffiches.

• %[ectionner HI broil (Gri[_ tempSrature6[ev6e)(285°C
[550 °F]) pour un gri[ normal.%[ectionner LObroil (Gril
temperaturebasse)(230° C [450° F]) pour un gri[ 8 tempera-
ture inf6rieure d'aliments_cuisson plus [onguecomme[a
volaille.

3. Apr_squatre secondes,le four se meten marche.

• Le mot BROILresteallume.

Les rootsHI ou LOresentallure6.

4. Pourun risso[agemaximum,pr6chauffer['e[6mentde gri[
pendant3 ou 4 minutesavantd'ajouter [a nourriture.

5. PlacerIa nourriture dans lefour. LaisserIa porte du four ouverte
d'environ10cm (4po) _oremi_rebut6e).

6. Retournerlaviande unefois _ la moiti6 de ladur6e decuisson.

7. LorsgueI'alimentestcuit, appuyersur la touche
Cancel(Annule0. Retirer la nourriture et la
I_chefritedu four.

• L'heuredu jour r6apparait_ rafficheur.

Remarques sur Uacuisson au griU:
• Pourde meilleursr6sultats Iorsdu gril, se sewir d'un ustensile

pr6vu pour ce type decuisson.

• Prew_irdesdur6es de cuissonaugril plus Iongueset un
rissolage16g6rementmoinsdor6 si I'appareilfonctionne sur un
circuit de 208volts.

• Legril au r6glageHI (Eleve)estutilis_ pour la maiorit6des
operationsde cuissonau gril. Utiliser legriI au r6glageLO
(Bas)pour Ia cuissonde metsdevantcuire pius Iongtemps,
afin de Ieur permettred'etre biencuits sansrissolageexcessif.

• Lesdur6esde cuissonau griI peuvent6tre phs Ionguesavec
une temp6raturede gril inf6rieure.

• Retournerlaplupart des aliments IorsgueIa moiti6de la dur6e
prevue pour lacuisson augril s'est 6coul6e.

• Pourdes temp6ratureset des conseitssuppt6mentailessur la
cuisson augril, se reporter_ la brochure Lacuissonsimplifi6e.

TabUeau de cuisson au gril

I POSm0n
DES GRILLES

Bea_f

Bifteck, 2,5cm (1 po) d'epaisseur A point G
Biencuit G

Hamburgers,2 cm (3/4 po) d'_paisseur Biencuits 6 ou 7

PRE_IEP_ COTE DEUXIE_E COTE

8 minutes

10 minutes

9 minutes

7 - 12 minutes

8 - 14 minutes

6 - 9 minutes

Po_c

Bacon
COtelettes,2,5cm (1po)
Tranchedeiambon

Voiaille

Demi-poitrine

Fraits de _er
Darnesde poisson,beurr_es,2,5 cm (1po) d'epaisseur
Queuesde homard,85_ 115g (3&4 onces)chacune

6
6
6

6
5

6 - 10 minutes
10 - 11 minutes

5 minutes

LOBroil -

GriI_ temperaturebasse
15minutes

10 - 15 minutes
7 - 10 minutes

(sans retourner)
12 - 14 minutes
3 - 7 minutes

LOBroil -

Grila temp6raturebasse
15- 25 minutes

(sansretourner)
(sansretourner)

Re_a_q_e : Cetableau n'est gu'un guidede suggestions.Lesduties peuventvarierselon I'aliment_ cuire.
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Ajustement de temp6rature
du four
La pr6cisiondes temp6raturesdu four a 6t6 soigneusementv6rifi6e

I'usine.lI est normalde remarquerqueJquesdiff6rencesclansIa
cuissonou Ia couleur du rissolageobtenu entre un four neuf et un
four ancien.Au fur et 8 mesureque le four est moinsneuf,sa
temp6raturepout varier.

II estposs+bIed'ajuster la temp6raturedu four si I'on penseque Ie
four necuit pasou ne rissolepas correctement.Pourd6ciderde
I'ajustement_ apporter,r6gIer le four _ unetemp6raturede 15°C
(25°F)pius 6tev6eou plus basseque la temp6ratureindiqu6edarts
la recette,puis faire cuire Ia pr6paration.Losr6suItatsde_d'essai>>de
cuissondoiventdonnerune id6edu hombrede degr6sduquel la
temp6raturedolt 6tre ajust6e.

Rjustement de la temperature du four :

1. Appuyer sur la touche Bake[Cuissoncourante].

2. Entrer285°C [550 °F] en appuyantsur los Bake
touches num6riquesappropri6es.

3. Appuyer sur Ia touche Bakeet Iamaintenirainsi pendant
phsieurs secondesoujusqu'_ ceque 0° paraisse_ I'afficheur.

Si la temp6raturedu four a ete pr6c6demmentajust6e,le
changementseraaffiche. Parexempb, si la temp6raturedu four
a ere rSduitede 8 °C (15°F], I'afficheurindiquera-8° [-15°].

4. Appuyer sur la toucheAutoset 0 (Programmationautomatique]
pourajuster Ia temp6rature.

,_,chaquefob que I'on appuiesur la toucheAutoset 0, Ia
temp6raturechange de3 °C (5 °F].Latemp6raturedu four peut
6tre augmentSeou diminu#e de3 _ 20 °C(5 _ 35°F].

Appuyer sur la toucheAutoset 0 pour augmenterla temp#rature
du four [5, 10+++35]. Continuerd'appuyersur IatoucheAutoset
0 pourdiminuer la temp6raturedu four (-35, -30... -5).

5. Uheuredu jour r6apparakautomatiquement_ I'afficheur.

II n'est pas n6cessairede r6ajusterla temperaturedu four en cas
de panneou d'interruption de courant.L'ajustementde la
temp6ratures'appliqueseulementaux fonctionsde cuisson
couranteet cuissonavecconvection+LostempSraturesde griJet
de nettoyagene peuvent6tre ajust6es.

Arr t automatique/Mode

Lefour s'arr6te automatiquementapr_s 12heuress'il a 6t6
accidentelIementIaissden marche.Cettecaract6ristiquede s6curit6
peut 6tre arr6t6e.

Pour an_uler l'arr_t 12 heures et faire fo_ctio_ner le
four en co_ti_u pendant 72 heures :

1. Appuyersur la touche Clock (Horloge)et la Clock
maintenirainsi pendantcinq secondes.

• SAbseraaffich8 et clignoterapendantcinq secondes.

, SAbseraensuiteaffiche en continu jusqu'_ ce qu'on I'arr6te
oujusqu'_ ce que laduree limitede 72 heuressoit atteinte.

, Le mot BAKE(CUISSONCOURANTE)seraauss+affich_ si un
cyclede cuissoncouranteest encours alorsque le four esten
modesabbat.

, ToutesIesautresfonctions (MINUTERIE,MAINTIENAU
CHAUD,NETTOYAGE,etc.) sontverrouilJ@es,SAUFBAKE,
pendant Ie modesabbat.

, Un cycle de cuissonet maintienpeut @treprogramm@durant
le modesabbat.Cependant,un cyclede cuissonet maintien
diff6r6s n'est paspossible.

An_ulatio_ du mode sabbat :

1. Appuyersur latouche Clockpendant cinq
secondes. Clock

, SAbclignotependant cinq secondes.

, L'heuredu jour revient_ I'afficheur.
OU

2. AprSs72 heures,le modesabbatse termine.

, SAbciignotependant cinq secondes.

, L'heuredu jour revient_ I'afficheur.

 emarques [e mode sabbat :
" Le modesabbatpout _tre misen marche_ tout moment,que

le four soit en marcheou non.

, Le modesabbatne pout pas_tre mis en marchesi lostouches
sont verrouilI6esou laporte verrouilIee.

, La majorit_des messageset tousles hipssont desactiv_s
Iorsquele modesabbatestactif.

, Sile four est en modecuisson IorsqueIe modesabbatest
programme,Iemot BAKE[CUISSONCOURANTE]s'_teint
Iorsquela cuissoncouranteestannul_e.II n'yaura aucun
signal sonoreaudible.

, La larnpedu four nes'allumepas automatiquement
I'ouverturede laporte IorsqueIe four esten modesabbat.Si
I'_clairagedu four estsouhait_pendant le modesabbat,la
lampedevra8tre allum_eavantque le modesabbatne d_bute.

, Lorsque Iemode sabbata dSmarr_,I'afficheurindique
imm_diatementIa temp6ratureprogramm_eplut6t que la
tempSraturereellede Ia cavit_du four+Aucun hip de
pr_chauffagene retentit.

, Le cycle d'autonettoyageet le verrouillageautomatiquede la
porte nefonctionnent paspendant ie modesabbat.

, Si I'onappuiesur Ia touche Cancel,un cyclede cuisson
couranteau four sera annuI_.Cependant,le programmateur
resteraen modesabbat.

, Apr6s une pannedecourant, Iefour revienten mode sabbat
avec72 heuresrestanteset aucun cycleactif.

43



Latouche Favorite(Favor[)permetdesauvegarderla dur6eet la
temp6ratured'une fonction de cuissonet maintien.

Pourprogrammerun cycle Favori,unefonction de cuissonet maintien
doit 6tre active ou tout juste programm6e.

Programmation d'un nonvean cycle favori on
saevegarde d'nn cycle en conrs de cnisson et
maintien comme favori :

1. Programmerun cyclede cuissonet maintiencommeil estd#crit
lasection Cuissonet maintien&la page40.

2. Appuyer sur la touche Favoriteet Ia maintenir Fevor!_;8
ainsi pendant troissecondes.

o Lecycle cuissonet maintiennouveIIementprogrammeou en
coursdefonctionnementserasauvegardg.

o Un bip sonoreretentit pour indiquerque lescommandesont
acceptele reglagefavorL

Demarrage d'en cycle programme darts favori :

1. Appuyer sur la touche Favorite.

o Ladureeet ia temperaturedu cycle programmede cuissonet
maintienseront affichees(s+aucun cycle de cuissonet
maintienn'a ete programme,<<nonE>>sera affiche}.

2. Appuyer sur la touche Bakeou Convect.

o Lecyclefavori commenceimmediatement.

o Lemot correspondantau cycleselectionnes'allume
I'afficheur.

o Ladureede cuissons'allume _ I'afficheur.

Lorsque la daree de cuisson s'est ecoumee :

o Lemot correspondantau cycleselectionnes'eteint.

o LesrootsHOLD(MAINTIEN}et WARM {CHAUD}s'allument.

o 75° (WO°) parait _ rafficheur.

Annemation d'un cycmefavori en cours :
1. Appuyer sur la toucheCance![Annule0.

o Lecyclefavori sauvegardene serapas affecte.

2. Retirerla nourriture du four.

Changement de ma
temp6rature °F/°C
1= Lereglagepar ddaut de rusine pour la temperatureesten

Fahrenheit+

2, Pour modifier ce reglage, appuyer sur les touches CANCEL et
Bake simuJtanement et maintener-Jes enfoncees pendant trois
secondes.

3. Un hip retentit et le regiagecourant (°Fou °CDparaftb I'afficheur.
(Sivous nefaites pas de changement,la cuisiniereretourneau
regiageexistantapr_s30secondes.)

4. Pourmodifier le reglage,appuyersur la toucheAutoset 0.
Appuyer _ nouveausur la touche pour retournerau reglage
existant.Attendercinq secondeset le r6glageseraeffectue. 44

bonneposition.

2. Appuyersur Ie bouton de commande
et le tourner au regiagedesire.

3.

Tiroir de r6chauffage
Letiroir de rechauffagesertb maintenirb Ia temperatureo;JiIs
serontservis,desaliments chauds.II peut aussietre utilis6 pour
r6chaufferdes pains et p_tisseries, o_F

Utimisation : _--_._gh

+it /I))Y
4

Laisserle tiroir pr_chaufferpendant dix minutes+

4. PlacelI'alimentclansle tiroir de rechauffage.

5. Unefois Ie rechauffagetermine,tourner le boutonsur OFF
{Arr6t}.RetirerI'alimentdu tiroir.

Tableau de r6chauffage

Meal - High
(4- Ele%)
[Moyen - Eleve)

Bacon Bceuf- saignant
Platsmijotes C6r6alescuites
Assiette-diner Oeufs
Enchiladas Poisson/fruitsde mer
Aliments frits Sauces,saucesb Ia cr_me
Jambon Galettesde bceuf
Hors-d'oeuvre Agneau
Cr6pes Pizza
Porc Potatoesdeterre - cuites
Volaille Potatoesde terre- enpuree
Legumes Gaufres

Low = Meal Biscuits G_teau au cafe

(Bas - 3] TaRes Assiettes _ r6chauffer
[Bas - Moyen)

Remarques sur _e tiroir de r6chauffage :
+ Ne pas rechaufferd'alimentspendant plusd'une heure (Iesoeufs,

30 minutes),apresqu'ils ont 6te cuits.

+ Lesalimentsdoivent6tre b Ia temperatureo_'Jils serontservis
avantd'etre placesdans letiroir de rechauffage.

• Lespains,p_tisserieset tartes aux fruits peuvent_tre rechauffes
partir de la temperatureambiantesur Ie reglageHigh [Eieve)+

+ N'utiliserque des ustensiIespouvantaller aufour.

+ Ret+rerIesalimentsdes sachetsen plastiqueet les placer clans
des ustensilesallant au four.

+ Lesassietteset platsde servicepeuvent_tre rechauffestout en
prechauffantIe tiroir.

• Recouvrirles alimentsd'un couvercleou d'une feuille d'aluminium.
Ne pas utiliserde pellicule plastique.(Lesalimentsflits n'ont pas
besoind'etre recouverts.)



Ventimateur du four
Un ventilateurde convectionsert _ faire circular I'airchaud darts le
four Jorsquela caract6rist[quede convectionest s61ectionn6e+

Remarqae : II s'arr6teautomatiquementIorsqueI'on ouvte la
porte+

Grilles da four

, Ne pastenter de changer la p0s+t[0ndesgd!ies IorsquelefourestChaud.
, Ne PUSrangerde neurdture 0ud ustens!!eduns lefour.

1

Event da four
Lorsquele four fonctionne, los surfacesvoisinesde 1'6ventpeuvent
devenirassezchaudespourentratnerdes brQlures+Ne jamais
bloquer1'6vent+

L'6veat est sita6 seas meprotectear d'6veat du dosseret, sat ma
caisiai_re. EVENT

DU FOUR

Ne pas mettre de
plastiquesprosde
1'6vent,Ia chaleur
pouw_ntlos ddormer
ou les faire fondre+

1 m

Ecla+rage da fear eve°
La lampedu four s'allumeautomatiquement_ L!ght;
I'ouverturede Ia porte+Lorsquela porte est ferm6e,
appuyersur OvenLight (Lampedu fou0 pour alIumerou 6teindre Ia
lampe+Le four produit un signal sonorechaquefois que I'on appuie
sur OvenLight.

Sole da fear
ProtdgerIasoIedes produitsrenverses,enparticulier acidesou
sucres,ceux-ci pouvantd6coiorer1'6mailvitri% Utiliserdes
ustensiIesde Ia bonnedimensionpour _viterqua les produitsne se
renversentou passentpar-dessusI'ustensileen bouillant+Ne pus
placer d'usteasiles ou de feuille d'alumiaium directemeat sur
la sole du four.

Le four comportetrois grillesavec,pour chacune,un dispositifde
calage.

E×traction :

1. Tirer lagrille en ligne droite
jusqu'_ ce qu'elIes'arr6te _ la
posKionde calage.

2. SouleverIagdlle _ I'avantpour
pouvoirI'extraire.

R6installation :

1. Placerlagdlle sur lessupports duns lefour.

2. SouleverI6g8rementI'avant.Faireglisser la grillevers I'arriereau-
del_de la positionde calage.

3. Abaisser la grille et la faire glisserduns le four.

Ne jamais couvrir la totalit8 d'ume grille de papier d'alumiaium
mi mettre d'alumiaium sat masole du fear. Cola medommerait
pus de boas r6samtatsduns macuissea de g_teau× et masome

Positions des grilles
Gr+mme7 (pos+tion[apius
haute] : Pourfaire gri[[erdu
pain ou passerau gril des
alimentsminceset non gras+

Grille 6 : Utiliseepour [a
majorit6des op6rationsde
cuissonau griL

Grille 5 : Pour Ia cuissonsur
plusieursgrilles+

6

5

Sole du
four

Cuisson sur trois grilles
aveo convection

Grille 4 : Pour Ia p+upartdes cuissonsde p_tisseriessur unet61e
biscuitsou un moule 8 g_teauroui_, destartes aux fruits ou mats
surgel6s+Utilis6eaussipour passerau gril des morceauxde poulet+

Grille 3 : Pour los plats mijot6s,cuissonde michesde pain,savarins
ou tartes 8 lacreme+

Grille 2 : Pour le r6tissagede petites coupesde viande,tartes
surgel6es,souffl6sou g_teauxdes anges+Utilis6eaussipour la
cuissonsur piusieursgrilles+

Grille 1 : Pour le r6tissagede grossespiecesde viandeet la volaille+

45



Sole du four : PlacerJagrille sur les
cOt6sreiev6sde la sole.Donneune place
suppl6mentairepour Jacuisson de
grandesquantit6s.

CUISSONSUR PLUSIEURSGRILLES:
J}eux grilles : Ut[lJserlespositions2 et 5.

Trois grilles j[eonveetion seumement]J: UtiJJserlos positions2, 4 et
6 (voir rillustration).

Remarque:Pour lacuissonavecconvectionsur deuxou trois
grilles,v6rifier Iesaliments _ ladur6e minimalesugg6r@epour
6viterun exc@sde cuissonou de coloration.

Grille Easy Rack Mc
LagdJJeEasyRackMcpermetde mieuxsaisir les ustensJles
p_t[sserJepour Jessortir du four.

Cuisson de g_teau× _ etages sur deu× grilles

Pourde meilleursr6sultatspour Iacuissonde g_teauxsur deux
grilles,utiliser Iespositions2 et 4 pour unecuissontraditionnelleet
Jespositions2 et 5 pour unecuissonavecconvection.

PlacerJesgQteauxsur la grille, commeil est indiqu@.

Remarque :

* LagriIIepratique EasyRackMcnedolt 6tre utilis_eque clansles
fours comportantun 616meritde cuissondissimul6.Ne pas
utiJiserI'EasyRackMcsile four comporteun 616mentde cuisson
nonprot6g_.

, Utiliserla grille pratique EasyRackMcseulementdans Jefour
clanslequeJelle a 6t6 achet4e.
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Four autonettoyant

o IIes[ normal quecertainespi_cesde ia cu[smi#redeviennent
tres chaudes!orsd'un cyclede nettoyage.

° Poureviterque la portedu foul ne subissedes dommages,ne
pastenter de I'ouvfir !orsquele mot LOCKIVERROUILLAGE}est
vbible sur I'afficheur.

o Eviterde toucher B porte, le hublot et lazonede I'eventdu foul
Iorsd'un cycled'autonettoyage.

o Ne pas utfliserde net[oyantpour four Ju commercesur b fini
uu four ou surtout autre composantdu four. CelaabTmeraitb
fini ou [escomposan[sdu four.

Le cycled'autonettoyageutilise des[emperaturesSLoeneuresa la
normalepour assurerle nettoyageautomatiquede latotalite du four.

Si le four est tres sab, il estnormal qu'on observelaformation de
fume ou de fiammesdurant Ienettoyage.Nettoyer le four
intervalbs reguliersphtOt qued'attendre une accumulation
importantede r@idus.

Durant b processusd'autonettoyage,il convient de bienaerer la
cuisinepour 61iminerlesodeurs normabment emisesdurant le
nettoyage.

Avant I'autonettoyage
1. Eteindrela lampe du four avant lenettoya% Eib risqueraitsinon,

de grilier.

2. Enbver la I@hefrite,tousles plats et IesgriIlesdu four. Les grilIes
risquentdese d@oIoreret de ne plus glisseraussibienaprCsun
cycle d'autonettoyagesi on ne lesentCvepas.

3. Nettoyerle cadre du four, Iecadre de Ia porte, Iazone _ I'exterieur
du ioint et autour de I'ouverturedans b ioint de Ia porte,_ raide
d'un produit de nettoyagenonabrasifcommeBonAmi_ou d'eau
additionn@ de detergent=Leprocessusd'autonettoyagene
nettoiepasces zones.Eliesdoiventetre nettoyeespour empecher
lasaletede s'incrusterpendant tecycIe de nettoyage.(Le joint
assureretancheiteautour de Ia porte et du hublot du four=}

4. Pouremp@hertout dommage,ne pas
nettoyerni frotter le ioint qui se trouve
autour de Ia porte du four. Ceioint est
con_u pour eviter les pertesde chaleur
pendantle cycb d'autonettoyage.

5. Eliminerbs residusde graisseou de
produitsrenversessur lasole avant le
nettoyage.Ceciemp@hela formationde flammesou defume
durant le nettoyage=

EssuyerIesresidussucreset acides,comme lespatatesdouces,
la tomate oubs sauces_ basede Bit. La porcelainevitrifiee
possedeune certaineresistanceaux composesacides,maisqui
n'est pas limitde.Ellepeut se decolorersi Iesresidusacidesou
sucresne sont pas enlevesavantde commencerI'autonettoyage.

Programmation de l'autenettoyage :

[  m ,rq e"Latemperaturedufourdoit tresitueeendessousde 205°C(400°F}pour programmerun cycled'autonettoyage. 1
1. Fermerla porte du four.

2. Appuyersur JatoucheCban (Nettoyage}.

• Lemot CLEAN{NETTOYAGE}clJgnote. Clean

• Lemot SET{VALIDER}clignote _ I'afficheur.

3. Appuyersur la toucheAutoset 0 (Programmation
automatique}. Autosct

•MEd {Moyen}{Saietemoyenne,3 heures}estaffiche.

4. Appuyersur Ia toucheAutoset 0 pourvoir defiler les differents
reglagesde I'autonettoyage

HVyO-ressale} {Salete@aisse,4 heures}

MEd {Moyen}{Saletemoyenne,3 heures}

LITE(Lege0 (SaleteIegere,2 heures}

Lechoixdu niveaudesabte du four programmeautoma-
tiquement la dureedu cycb d'autonettoyage.

5. Apres quatre secondes,le four commencelenettoyage.

• Si Ia porte n'est pas fermee,des bips retentissentet Ie mot
<_door>>{porte} parak _ rafficheur.Si la porte n'est pas
ferm@ darts Ies30secondes,I'operationd'autonettoyageest
annul@ et I'afficheurrevient_ I'heuredu iour.

• Lemot CLEANparaft8 I'afficheur.

• Lemot LOCK{VERROUILLAGE}clignote_ I'afficheur.Unelois
la porteverrouillee,Ie mot restestable.

• Ladureede nettoyagecommenceledecompte_ I'afficheur.

Demarrage differe d'ua cycle d'autonettoyage :

1. Appuyersur Jatouche 1Delay. Dmmay
• Lemot DELAY{ATTENTE}clignote.

• 00:00ciignote_ raffichage.

2. Entler laduree d'attentedesireepour le demarragedu cycle
I'aidedestouches numeriquesappropriees.

3. Appuyersur la toucheClean.

• Lemot SETciignote _ I'afficheur.

4. Appuyersur la toucheAutoset 0.

• Lemot LITE(saletelegere}estaffbhe.

Clean

_Lesnomsde marquedes produitsde nettoyagesont des marquesdeposdesdes differents fabricants.
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5+ Appuyer sur la toucheAutoset 0 (Programmatiml
automatique)pour voir dallier tesdiff6rents
r6glagesde I'autonettoyage: C_

HVyO-r_ssale) (Salet66paisse,4 heures) Aut;oset;

MEd (Moyen)(Salet6moyenne,3 heures)

MTE(L6ge0 (Satet8tegSre,2 heures)

Lechoixdu niveaudesalet6du four programmeautoma-
tiquement la dur6edu cycle d'autonettoyage.

6= AprSsquatre secondes,IesrootsCLEAN(NETTOYAGE)et
DELAY(ATrENTE)s'attumerontet le mot LOCK
(VERROUILLAGE)clignotera_ I'afficheur.Lorsquelaporte du
four se verrouille,le mot LOCKs'arr6te declignoter et reste
allum6 en continu pour indiquerque lefour est programm6pour
uneop6rationde nettoyagediff6r& Led6taid'attentesera
affich&

Apr s le cycle d'autonettoyage
Environuneheureapr_s la fin du cycle,le motLOCKs'6teint. Ace
moment,la porte peut 6tre ouverte.

La salet6 peat avoir maiss6an r6sida gHspomlrea×.L'eniever
avecun linge humide.S'il restede Ia saietS,ceta indiqueque le cycle
de nettoyagen'a pas 6t6 assezlong. Cettesalet8restantesera
enlev6eau prochain cycled'autonettoyage.

Si les grilles ont 6t6 laiss_es_ l'int_riear da roar pendant le
cycle d'aatonettoyage et qa'elles glissent real sur leurs sup-
ports,Iesenduire,ainsi que lessupports,d'une fine couched'huiie
v6g6tale.

Be fines iignes peaventapparaitre darts ia poreeiaineparce
qa'elle a sabi chalear et refroidissemenL Ceciest normal et
n'affecterapas la performance.

Une d_comorationblanche peat apparaitre aprSs menettoyage
si des aliments acides oa sacr_s n'ont pas 6t_ enlev_.s avant
qae ne commence l'aatonettoyage. Lad6cololationest normale
et n'affecterapas la performancedu four=

Pendant le cycle d'autonettoyage
Lorsquele mot LOCKparait _ I'afficheur,Ia porte ne peut 6tre
ouverte+Pour6viterd'endommagerlaporte, nepas forcer la porte
pour I'ouvrir IorsqueLOCKest affich&

FumSe et odeurs

La premiSrefois o_JIefour est nettoy6,il peut y avoir production
d'odetJret deftJmee+Ceciest normalet disparaitra_ I'usage+

Si le four est tr_s saleou si la Iechefritea 6te laiss6edans le four, il
peut y avoir production defum6e.

Pendantque le four chauffe, il peut se produiredes bruits de m6tal
en dilatationou en contraction.Ceciestnormal et n'indique pasque
le four s'abime.

Remarque5:

o si la porte du four n'est pas ferm6e,le mot_door>)_)orte}
clignotea I'afficheur et le four 6metdes bipsjusqu'_ ce que la
porte soit fermeeet que I'onappuiea nouveausur Clean
(Nettoyage}.

o S'iI s'6couleplus de cinq secondesentre Ie momento_JI'on
appuiesur Cleanet celu+o_'JI'on appuiesur la touche
Autoset 0 (Programmationautomatique},I'afficheur retourne
automatiquement_ I'affichagepr_cSdent.

o Laporte du four se trouveraendommag6esi I'on forceson
ouverturealors que le mot LOCKG_ERROUILLAGE}est encore
affiche=
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M6thodes de nettoyage

Avant route manipulation eu ep6ration de nettoyagel v6rifier qae I,appareil est arr6t6
et que teas Jescomposants sent freids, afin d'6vitet des dommages eu des br_lures.

' Pour6viter la formation detaches ou un changementde couleur,nettoyer I'appareilapr_s
chaque u_illsatian,

, Apr6s tout d6montagede composants,veJJlerb effectuerun remontagecorrect.

Les nomsde marquesentdes marques
d_poseesdes diff6rents fabricants.

_*Pourcommanderdirectement,
composerIe 1-877-232-6771E.-U.ou
1-800-688-8408Canada.

Dosseret et _ble
de caisson =
6mail vitrifi6

LSebefrite et

Zone de la
console de
eemmande/

L'drnailvitrifi6eatduverre1i6au rn6talpar fusion.II peatsefissur_rous'dcaillerencasde rnauvaiseutilisation.IIest r6sistant
auxacides,rnaispastotalementinattaquablepar lesacides.Touslesproduitsrenvers6s,en particulieracidesou sucr6s,doivent
6treessuy6simrn6diaternentavecun lingesec.
° Unefois refroidi,laveravecde I'eausavonneuse,rinceret s6cher.
• Nejamaisessuyerunesurfaceti6deou chaudeavecun [ingehurnide.Cecipourraitla fissurerou 1'6cailler.
• Nejamaisutiliserdenettoyantspour four,d'agentsde nettoyagecaustiquesou abrasifssur le fini ext6rieurde lacuisini6re.

Nejamais eeuvrir lagrille de papier d'aluminium; cela emp_che la graisse de ceuler dartsla I6chefrite.
• Recouwilla I6chefriteet sa grilled'un Iingesavonneux;laisseragirpoul d6taeherlesr6sidus.
, Laveravecde I'eausavonneusetilde. Utiliseruntampon_ !1curerpour61irninerlessouillurestenaces.
, Onpeut placerles deuxcomposantsde laI_cheffitedartsun lave-vaisse!le.

• Pourutiliserla fonctionVerrouillagedescornrnandespour le nettoyage,voir page38.
•Essuyeravecun lingehumide,puisfaire s_cher.Ne pasutiliserunagentdenettoyageabrasifsusceptiblederayerlasurface.
• Onpeututiliserun produitde nettoyageduverre,pulv6ris_!d'abordsurun chiffon.NEPASprejeter te preduit directemen
sur tes touches de eemmande eu sur I'afficheur.

Beutons de , Placerchaquebouton_ la positiond'ARRET,et retirerchaqueboutonen letirant.
eemmande • Laver,rinceret faire s6cher.Ne pasutiliserunagentde nettoyageabrasifsusceptiblede rayerla finition.

• Fairefonctionnerbri_vernentchaque_l_mentpourv6rifierque leboutona_t6 correctementr6install&

Table de
cLlisson en

Nejamais utiliser de preduits de nettoyage du four, javeHJsant,ammeniaque eupreduits de netteyage du verre
eontenant de I'ammoniaque. REMARQUE:Prendre contact avec tm r6pamteur agr_ si la surface en vitree4mmique
se fenditle, se easseell si de I'aluminium ou du m6tal fond sur la surface.
• Laisserla tablede cuissonrefroidiravantde lanettoyer.
• G6n6ralit6s - Nettoyer[atable decuissonapr6schaqueemploiouau besoin,avecdu papieressuie-touthumidifi6et la
cr_medenettoyagepourtable decaisson(pieceno20000001)**.Puis,essuyeravecun Iingesecet propre.

REMARQUE:Desmarquespermanentesventseprodu_ed fasatet_restesurtasurfacede cuissonetest cuitede faconr_p4t4e.
• Samet_6paisse eu marq_es _6tammiq_es- Humidifierune6ponge_ r_curer((herayantpas_.Appliquerdela cr_mede
nettoyagepourtable decuisson(piecen° 20OOOOOl[_*et frotterpourretirerautantdesalet6quepossible.Appliquerune
mincecouchedecr_mesur lasalet&recouvriravecdu papieressuie-touthurnidifi_et laisserpendant30_ 45minutes[2 ou
3 heurespour lasalet6tr_s importante).Garderhurnideenrecouw*antI'essuie-toutd'unepe!liculeplastique.Frotter
nouveau,puisessuyeravecunlingepropreet sec.

REMARQUE:N'ut//iserqu'untampon_ r#curerme rayantpas,),PROPREETHUMIDE,sansdan#erpour/esustensitesdecuisine
rev#tementantiad,#4sff:Le verreet temotif serontendbmmad#sd b tamponn'estpashumide,s2 estsoui/t4oudun autTetype
de ta,mtponestudis4.
° $amet6seaites ea _ess6cb6es - Frotteravecuntampon_ r_curer<merayantpas>>et unecr_mede nettoyage
pourtable decuisson.

REMARQUE:Tenfrunelarnederasoir_ un anglede300et gratterpourenlevertoutesalet6restante.Puis,nettoyercomme
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PIEC£ NETTOYAGE

Hubmetet pone • Evite,rd'utilise,rtrop d'e,au,quirisque,raitdes'infiltre,rsousouderrierele,ve,rre,e,tdetacher.
du four en verre ° Laver_ I'e,auet au savon.Rince,rave,c de I'e,aupropre,e,ts_!che,r.Un pre,duitde ne,ttoyage,duverre,pe,ut6tre,utilJs6e,nle,

vaporisantd'abordsur unlingo,.
• No,pasutilise,rde produitsabrasifscomme,tampons_ r6cure,r,laine,d'acie,rouproduitde ne,ttoyage,e,npoudre,qui
risque,raie,ntderaye,rle,ve,rre,.

met#rieurdu four • Ex6cute,rle,sinstructionspr6se,nt6e,sauxpage's47-48pourrautone,ttoyage,dufour.

Grilles du four • Nettoyerave,cde !'eausave,nne,use.
• Eliminerlessouillure,ste,nace,save,curlepoudre,denettoyage,ouuntampon9 r_cure,rsavonneux.Rince,re,tfaire s6che,r.
• Si le,sgrillessonthiss6e,sdanslefour pendantlecycled'autone,ttoyage,e,lle,sseddcolore,ntet peuventno,plustr_s bie,n
glisse,r.Sice,laso,produit,enduirele,borddesgrilleset le,suppo!tdes grille,sd'une,fine,couche,d'huile,v_g_tale,,puise,ssuyer
I'e,xc6dent.

• NE PASUTIUSERDEPROBUITSDE NETTOYAGECONTENANTDU JAVELUSANT.
(certainsrood@los]• NE PASBTILISERDENETTOYANTS. ORANGE_ OUABRASIFS.

• TOBJOURSESSUYERBANS LESENSDELA TEXTUREDE L'ACIERLORSBB NETTOYAGE.

• Nettoyage joumamier/salet_l_g_re - Essuyerave,cI'undes produitssuivants:e,ausavonne,use,,vinaigre,blanc/e,au,pre,duit
dene,ttoyage,pourve,rreet surface,Formula409_ou unproduitse,mblablepourverre- ave,cun lingo,souplee,tune,_ponge,.
Rince,re,ts6cher.Pourpoliret e,nleve,rle,smarque,sdedoigts,faire,suivre,par une,vaporisationde MagicSpraypouracie,r
inoxydable(pi6cen° 20000008_*_,

• Salet8 mod_r_e/6paisse oEssuye,rave,cI'undesproduitssuivants:BonAmi_,SmartCle,anse,¢ouSoftScrub_- _ I'aide,d'un
lingo,souple,oud'une,_ponge,humide,.Rince,ret s6che,r.Lestache,srebelle,spe,uve,nt6tre,e,nle,v_e,save,cuntamponmuRi-
usagesScotch-Bfite_ humidifi_.Rotter uniform6me,ntdansle,se,nsdu m6taLRince,ret s6che,r.Pourre±donne,rdu lustre,e,t
re,tire,rle,srayure,s,faire,suiwe, parune,vaporisationdeMagicSpraypouracie,rinoxydable,",

• D_eeloratiee - ?,I'aide,d'une6ponge,humidifi_e,ou d'un lingo,souple,,e,ssuye,r_ I'aide,du ne,ttoyantCame,e,pouracier
ine,xydable,*.Rincerimm_diate,me,ntet s6che,r.Poure,nle,ve,rle,smarquese,tre,,donne,rdu lustre,,faire,suiwe,parune,vaporisation
deMagicSpraypouracie,rinoxydable,_,

Tireir de • Unefois lespi6cesre,froidie,s,laver_ I'eausavonne,use,ti6de,rince,ret s6cher.No,jamaisessuyerune,surfaceti6de ouchaude,
ave,cun lingo,humide,ce,cipouvante,nde,mmage,rlasurface,e,te,ntraine,runeb!01ure,par lavape,ur.

• Pourle,stache,sre,be,lie,s,utiiise,rdesagentsdenettoyageI_g6re,me,ntabrasifscomme,la p_te,aubicarbonate,desoudeou Bon
Ami*. No,pasutilise,rd'age,ntsde nettoyage,abrasifs,caustique,se,u6nergique,scomme,le,sne,tte,yantspourfour ou le,s

lat_rau× - tamponsen lained'acier.Cosproduitsraie,raientouendommageraie,ntdefa_onpermanente,lasurface.
_aim peiete REMARQUE: BtiHserun Ih_geou u# torcho# sec pour essuyer los produits rem,ets_s,surtout s'ds so_t acides ou

sucres.La surface pourrait se ddcotorer ou se temir si la salet_ _ 'dtait pas imm_diateme_tte_lev4e. Ceciest
partieuli_reme_tt importa_t darts le eas de surfaces bla_cheso

* Le,snomsde marquesont des marque,sd_pos6esdes diff#re,ntsfabricants.
** Pourcommanderdire,cte,me,nt,composerle,1-877-232-8771E.-U.ou 1-800-688-8408Canada.
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Porte du four Lampe du four

Ne pas grimper sur ]aporte dufour ouver[e,ou luiimposerune
chargeexcessive.Cecipourrait pro_oquerun basculementde ia
cuisiniSre,le bris de la porte oudes blessurespour lapersonne
concernee.

l Remarque : Onpeut percevoirune certaine<_61asticit6>7Iorsde la
fermeture de la porte du four d'une cuisini_reneuve;ceciest
normal;cet effet disparaitprogressivement.

Hublot du four

Pour proteger le hubiot de la porte du four :

1= Ne pas utiIiserde produits nettoyantsabrasifscommedes
tampons _ recureren lained'acier ou des produitsde nettoyage
en poudrequi risgueraientde rayerle verre=

2. Ne pas heurterIe hublot enverre avecun ustensile,un articlede
mobilier,un iouet,etc=

3. Ne pasfermer Ia porte du four avantgue lesgrilles ne soienten
place darts Ie four.

Toutedegradationdu hublot de verre- rayure,cboc,tension, etc. -
peut affaiblir sa structureet augmenterle risque de bris _ unedate
ulterieure.

Debrancherla cuisiniereavantde rempiacerI'ampoule.

Sassurerque !e cab0ch0net ! ampoulesont fro!ds avantde !es
toucher,

Pour rempiacer l'ampouie du four :

1= Apres Ie refroidissementdu four, CABOCHON
maintenir lecabochontout en
enlevant la piece metaiIigue
qui la maintienten place.
REIVIARQUE:Le cabochon
tomberasi on ne le maintient
pas en place.

2= Enleverlecabochonet
['ampoule.

3= Installeruneampouiede 40watts pour appareilmenager=

4. Reinstallerlecabochonet lefil metalliguede retenue.

5. Retablir!'alimentationde lacuisiniere.Reglerde nouveau
I'horloge.

RESSORT DE RETL_\IUE

(ill m#_tallique)

Pieds de reglage de l'aplomb

Verifier gue la brideantibasculementagrippeComtenablement
I'un des pieds arrierede [6glagede [aplomb, pourque la
CU!Sir!ierene puissebasculeracc!denteHement.

Lacuisinieredoit etre d'aplombunefois installee.Si #_
rile ne I'estpas, tourner Iespieds de reglagede I _1
I'aplomben plastique,_ chacun desangles de la
cuisini_re,iusqu'_ce quecelle-ci soit d'aplomb. _,,/J

PIED DE REGLAGE

DE L'APLOMB
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Tiroir de r chauffage

o NEJAMAIS ranger Je produitsen paplerou en plast_queou
de materiauxinflammablesoans ce tiroir, fl pourrait devenlr
[rop chaud pources amclesIorsquelefour estutilis_ ou que ie
tiroHde r@hauffagees[ en p6riodedepr6chauffage.

, Pour6qter tout contact avec1'616mentchauffantdu tiroir de
r_chauffage,t_rerle tiroir _ fond pourajouter ou retirer de la
nourriture.

, Ne jamas ut_l_serae nettoyantspour four pournetto},'erle tiroir
de r@hauffage.

Pour enlever metiroir de r6chauffage :

1. Vider Ietiroir et le tirer jusqu'_ce qu'il soit enti6rementouve_.

2. Rep6rerle levbr triangulaire noirde chaque c6t6du tiroir.

3. Appuyer sur le ievbr du c6t6droit et souIeverIe bvier du c6t6
gauche en m6metemps=Pub,tirer encore b tiroir de 2,5 cm
0 po}.

4. Tirer soigneusementle tiroiriusqu'au bout en leretenantpar les
cOt6s,non par ledevanL

Pour remettre en place le tiroir de r6chauffage :

1. Tirer les coulisseauxenavantde la glissi_refixe (voir illustration
ci-dessous}.

2. Aligner la giissierede chaquecOt_du tiroir avecbs rainuressur
Ia cuisini_re.

PousserIet[roir dans Ia cuisinierejusqu'a ce que les levbrs
s'enclenchenten6mettantun d@lic (environ5 cm [2 po]}. Tirer
de nouveauletiroir pour asseoir lescoulisseauxen place.Si I'on
n'entend pas lesleviers6mettreun d@Iic ousi les coulisseauxne
semblentpas bienassis,retirer Ie tiroir et r@6ter les 6tapes1a 3.
Ceciminimiserales dommages@entuelsdes coulisseaux.
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PP,OBLEME . SOLUTION

Pour mapmupartdes probmemes • Verifier que Iescommandesdu four sont correctementreglees.
observes, essayer d'abord mes • Verifier si Ie four est bienraccord6aucircuit 6tectrique.
somutionspossibmes,_ droite. • hlspecteUrearmerIe disioncteur,h_specteUremplacerlesfusibles.

• Contr01erla sourced'alimentationelectrique.

Non-fonetionnement de m'appareim- ° Determinersi lescommandesdeselementsde surfaceet/ou du four sont convenablement
\totamou partiem, reglees.Voirpages33 et 39.

• Determinersi la porte du four s'est deverreuilleeapresune operationd'autonettoyage.Voir
page47.

• Determinersi le four est regiepour unecuisson differeeou un nettoyagediffer& Voir pages
39 et 47.

o Verifier si Ie verrouilIagedes commandesesten marche.Voir page38.
• Verifier si Ia commandeest en modesabbat.Voir page43.

L'hormogeou mesmampesfonction- ° Les commandessont peut-etrepmgrammeespour unefonction de cuisson et maintienou
nent, ruesroots paraissent _ de demarragediffer&
i'afficheur, mais mefour ne , La fonction de verrouilIagedes commandesest peut-etreactivee.Voir page38.
chauffe pas.

R_samtatsde caisson au four • Determinersi !'eventdu four estobstrue.Voir son emplacementpage45.
cliff, rents des attentea oa tie ceu× • S'assurerque la cuisiniereest d'aplomb.
prodaits par le roar ant_riear. • Les regiagesde temperaturevarient souvententre un four neuf et le four qu'il remplace.On

observesouventune derivedu reglagedetemperatured'un four _ mesurequ'iI vieilIit; il peut
devenirplus chmJdou moinschaud.Voir page43 pour Iesinstructions d'a]ustementde Ia
temperaturedu four.REMARQUE: II n'est pas utile de modifierJeregJagedetemperaturesi la
variationn'affecte qu'une ou deux recettes.

• Pourd'autres informationsausujet de lacuissonau four,voir Ia brochureLacuissonsimplifiee.

R_saJtats incorrects Iota de la • Determinerla positiondes grilles.LesaJh4entspeuventetre trop pres de I'elementdu griL
caisson aa grim,ou _mission • Elementdu gril pas prechauffe.
e×eessive de ramie. • Utilisationincorrectedefeuilled'ahminium. Nejamaisgarnir lagrillede18chefriteavecdelafeuille

d'aluminium.
• Portedu four fermeedurant Ia cuissonau griLLaisser laporte du four entrouverted'environ

10cm (4 pouces}- premierebutee.
• EnJeverI'exc@sde graissesur la piece deviande avant la cuissonaugriL
• Utilisationd'une I@chefritesouiJlee.
• Latension electrJquede la maJsonest peut-etrebasse.

lmpossibilit_ d'aatonettoyage • Determinerque rappareil n'a pas ete programmepour un autonettoyagediffer& Voirpage47.
da four. • Verifier que Iaporte eat fermee.

• Verifier si Ia commandeest en modesabbat.Voir page43.
• Lefour est peutetre _ unetemperaturesuperieure_205°C(400°F).Latemperaturedufour doit

etre inferieure _ 205°C(400°F)pour pouvoirprogrammerun cycle d'autonettoyage.

Le roar ne se nettoie pas • Un temps de nettoyageplus long peut _tre necessaire.
correctement. • On n'a paselimine avant t'operationd'autonettoyageles accumulationsexcessivesde residus,

particulierementIesresidusd'alimentsacidesou sucres.

suite...
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PROBLEME SOLUTION

La porte du four nese d_verrouiJJe o L'int6rieurdu four estencore chaud.Attendre environune heureapresrachevementde la
pas apr_s l'autonettoyageo perioded'autonettoyage.Hest possibied'ouvrir la porte apresla disparitiondu messageLOCK

07ERROUILLAGE)sur I'afficheur.
o Loscommandeset la porte sent peut-etreverrouiilees.Voir page38.

La surIace _ dessus lisse 1. Finesrayuresou abrasions.
• S'assurerque la surfacede cuissonet le fond des ustensilessentpropres.Ne pasfaire

glisserd'ustensilesenverre ou en m6taIsur Ia surface.S'assurerque le fond des ustensiles
n'est pas rugueux.Utiliser losagentsde nettoyagerecommand6s.Voir page49.

2. Marquesde m6tal.
• Ne pasfaire glisserd'ustensilesmetalliquessur Ia surface.Unefois Iasurface refroidie,la

nettoyeravecIacrSmede nettoyagepour table decuisson.Voir page49.
3. Marqueset tachesbrunes.

• Enleverrapidementlos produitsrenvers6s.Nejamais essuyerlasurface avecune6ponge
ou un lingosail.S'assurerque la table de cuissonet que le fond desustensilessent propres.

4. Zonesavecreflet m6tallique.
• DepOtsminerauxen provenancede I'eauet de la nourriture.Utiliser losagentsde

nettoyagerecommandes.Voirpage49.
5. Piqt_resou ecaillements.

• EnleverrapidementIesproduitssucresqui ont deborde.Voir page49.

Accumulation d'humidit6 sur le o Ceciest normal durant la cuissond'alimentscontenantbeaucoupd'eau.
hubloteu vapeur sertunt de l'dvent, , Utilisationexcessived'humidit6 lots du nettoyagedu hublot.

¢:missiond'une forte odeurou
de fum6e morsdemuraiseen
marche du four°

Codes d'unomaiieo

Des bruits se font entendreo

o Ceciest normal pour un four neuf et disparakapresquelquesutilisations.
Un cycled'autonettoyage_ br6Jlera>_plus rapidementIesodeurs.

o Laraiseen marched'un ventilateur aide_ retirer fum6eet odeurs.
• Pr6sencede salet6ssur Ia sole.Proc6der_ un autonettoyage.

o LesrootsBAKEou LOCKpeuventclignoterrapidement_ I'afficheurpour prevenird'une erreur
oud'un problSme.Si Ie mot BAKEou LOCKparait 8 I'afficheur,appuyersur Iatouche CANCEL.
Si Jemot BAKEou LOCKcontinue_ clignoter,d6brancherI'appareil.Attendre quelques
minutes,puis rebrancherI'appareii.Sile mot continue_ c@noter,d6brancherI'appareilet
prendrecontactavecun reparateurautorise.

o Si Ie four est tressale, los flammechespeuventproduire un code d'anomalieau coursdu cycle
d'autonettoyage.Appuyersur la touche CANCELet hisser Iefour refroidir completement,
essuyerlasalet6en execspuis reprogrammerI'autonettoyage.Si Jecode d'anomaJiereapparait,
prendrecontactavecun reparateurautorise.

®

®

Lefour fait piusieursbruits faibies. [1est possibled'entendre[esrelaisdu four qui se mettent
en marcheet s'arretent.Ceciest normal
AIorsque le four se rechauffeet se refroidit,il estpossibled'entendredes bruits correspondant

ladilatation et _ lacontractiondes piecesm_talliques.Ceciest normalet n'endommagepas
['appareiL

Jin'y a ni hip ni affiehageo o Lefour estpeut-6tre en modesabbat.Voir page44.

reste ullumdo
o Lefour esten mode sabbat.PourannuIer,appuyersur la touche Clocket maintener-la

enfonceependantcinq secondes.
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Garantie cempmbte d'une ann6e -
Pi_.ceset main-d'_uvre

Dulant une perioded'un (1} an _ compterde la
date de I'achatinitial au @tail. toute piecequ_se
revebrait ddectueuse dans des conditions
normalesd'usagemenagersera r@aleeou
remplac@gratuiteraent

Garanties limit6es = Pi_,ces seulement

De la deuxi_me _ macinqui_me annee =A
comp[er de la date de I'achatinitialau detail=les
piecesde la listeci-dessousqu se reveleraient
ddectueuses clansdesconditions normales
d'usagemenagerseromrepareesou remplac@s
gratuitement{piecesseubmenO;b pmprietaire
devra assumer[ous lesautresfrals,y compnsfrais
de main-d'oeuvre,de d@lacemenLde transport,
de ki!ome[rageet dediagnostic,bcas echeant

* Surface de cuissen en vitroc_ramique:Par
suitede bristhermLque,d@olora] on.fissuration
du joint en caoutcnoucsur le rebord,usureues
motifs

o Em_mentsehauffants_leetriques: Clerne_ts
de surfaceradiantssur bs appareilsde cutsson
electriques.

Residents canadiens

Lesgarantiesci-dessuscouvrentun appareLI
installeau Canada.seulements'il a ete agreepar
lesagencesde test habilitees(\ erificatlonoe la
contormitea une norme nat_onabdu Canada},
saul si I'appare_la ete introduit au Canada
i[occasiond'un cnangementde residencedes
Eta_s-Unisvers b Canada

Garantie mimitee hers des Etats-Unis
et du Canada = Pi_ces seumement

Pendantune perioded'un 0} an a compeerde la
date de I'achatinitial au detail,toute piecequLse
reveleraitddec_ueusecansdes conditions
normalesd'usagemenagersera r@areeou
rempla@egratuitement [pieceseulement};le
proprietairedevra assumertousles autoesfrais,y
comprisfrab demain-d'oeuvre ded@Bcement.
de transport,de kilometragee_oe diagnostic,B
cas echeant.

Lesgatanr/esspdcifiquestbrmuleesc/-dessussent
les SEULESquele fabricantaccorde.Cesgaranties
vousconf_rentdes droitsjuddiquessp_cifiquese[
_zouspouvezegalementjouir d'autresdroits.
variablesd'un _tat a/'autre, d'uneprovinceb une
au[re

Ne sent pas converts par ces
garanties ."
1. Lesdommagesou derangementsdus _ :

a. Miseenservice,livraisonou entretieneffectu@incorrectemenL

b.Touter@aration,modification,alterationet tout regIagenon autori@spar le
fabricantou par un prestatairedeserviceapr@-venteagree=

c. Accidents,mauvaiseutilisationou usageabusifou @raisonnable.

d. Aiimentationelectrique[tension,intensit@incorrecte.
e. Reglageincorrectd'une commande.

2. Lesgarantiesnepeuventetre honor@ssi les numerosde seried'origineont ete
eniev@,modi%sou nesentpas facibment lisibles.

3. Ampoules.
4. Appareilsachetesauxfins d'usagecommercialou industrieI.

5. Lesfraisdevisited'un prestatairede serviceou deserviceapres-venteencouruspour
Iesraisonssuivantes:
a. Correctiond'erreursde raiseen service.

b. initiationdeI'utilisateur_ I'emploide rappareiL
c. Transportde l'appareiIaux Iocauxdu prestatairede service.

6. Lesdommagesde Iatable decuissonenverrecausespar I'utilisationde nettoyants
autresquebs cremeset tamponsde nettoyagerecomman@s.

7. Lesdommagesde Iatable decuissonenverrecausespardes produitssucresou du
plastiquefondu qui ont durci parcequ'ilsn'ont pasete nettoyesconformementaux
instructionsdonn@sdartsle guided'utilisationet d'entretbn.

8. Dommagessecondairesou indirectssubispar toute personnesuiteau non-respect
de cesgarantbs.Certainsetatsou provincesnepermettentpasI'exclusionou Ia
limitationdesdommagessecondairesou indirects;parconsequentbs limitationsou
exclusionsci-dessuspeuventnepas s'appliquer_ votrecas.

Si  'i tewe tio r parate r est

• ContacterIe detaillantchezqui rappareiIa ete achete,oucontacterMaytagServicess_,
service_ Iaciientelede Amanaau 1-808-843-0304auxE.-U.ou 1-866-587-2802au
Canada,pourobtenirIescoordonn@sd'une agencede serviceagr@e.

° Veiller_ conserverIa factured'achatpour justifbr de Iavaliditedela garantie.Pour
d'autresinformationsen ce quiconcernebs responsabilit@du proprietairea I'egard
du servicesousgarantb,voir Ietextede Ia GARANTIE

° Si Ie @taiIIantou ragencedeserviceapres-ventenepeut resoudreIe probleme,ecrire
MaytagServicessM,attentionCAIR_Center,P.O.Box2370,Cbveland,TN37320-2378

outel@honer au 1_800_8_3_30_ a_× Eo_Uoo_ 1°877°587°2002 a_ Canada.

° Lesguidesd'utilisation,bs manuelsde serviceet bs renseignementssur Iespieces
sentdisponibbsaupresdeMaytagServicessM,service_ la clienteledeAmana.

 e arq es :
Lotsdetout contactconcernantun probleme,fournJr[informationsuivante:

a. Nora,adresseet numerode tei@honedu client;
b. Numerodemodeleet numerodeseriede I'appareil;
c. Noraet adressedu detaiIlantoude I'agencede service;

d. Descriptionclairedu problemeobserve:
e. Preuved'achat {facturedevent@.
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[nstalador: Potfavordeje estaguia jumo con e[
emc[roaom6stico.

Censumidor: Pot favor leay conserveestagula parareferencia
futura Conservee[ recibo de compray/o e[ c[_equecancemdo
como comproDan[ede compra.

Ntimerode [\ Iode_o

Numerode Sene

FechadeCompra

Si t[ene pmguntas.[lamea:
Amana Cus[omerAssistance
1-800-B43-0304E.E.U.u.
1-866-587-2002Canad4
(LunesaViernes.8:00a.m.a 8:00p.m.Hora deJEstel
Jnternet:http://www.amana.com

Ennuestrocontmuo af4n de meprar Jaca[idady rendimientode
nues[roseJectrodom6stmos,puedeque seanecesariomodifmar
eJeJectrodom6st[cosin actualizarestagufa.

Para i#fermaciS# sebre set_dcie,vet pbg#_a83.

Lea y siga todas las instracciones antes de usar este
electrodom_stico para evitar el riesgo potencial de incendio,
choque electrico, lesi6n personal o da_o al electrodom6stico
como resultado de su uso inapropiado. Utilice este
electrodomestico sohmente para el prop6sito que ha sido
destinado segun se describe en esta guia.

Para asegurar funcionamiento correcto y seguro: El
electrodom6stico debe ser instdado debidamente y puesto a
tierra por un tecnico cdificado. No intente ajustar, reparar,
prestar servicio o reemphzar ninguna pieza de este producto
a menos que sea espedficamente recomendado en esta guia.
Todas [as reparaciones deben ser redizadas por un tecnico
cdificado.

Siempre desenchufe el electrodom6stico antes de efectuar
alguna reparaci6n.

• TODAS LAS ESTUFAS SE PUEDEN
VO LCAR Y CAUSAR LESIONES
PERSONALES

; mNSTALEELDmSPOSmTmVO

Las advertencias e mstrucciones umportantes sobre seguridad
que aparecen en esta guia no estan destinadas a cubrir todas
las posiNes circunstancias y situaciones que puedan ocurrir,
Se debe ejercer sentido comQn, precauciOn y cuidado cuando
instale, redice mantenimiento o haga funcionar el artefacto,

Siempre pOngase en contacto con su distribuidor, agente de
servicio o fabricante si surgen proNemas o situaciones que
usted no comprenda,

Reconozca [os simbo[os, advertencias,
etiquetas de seguridad

PODRIAN causar lesi6n personal grave o mortal.

PRECAUC!0N _ Pelig[0s o pr_cticas n0 segums que
PODRIAN causar lesi6n personal menos grave.

SmGATODAS LAS [NSTRUCCmONES

ADVERTENC[A: £ara reducir el desge devuelco del :
electredem6stice a causa de use anermal e debide a :
peso excesive en!a paerta de! home, es aecesarie
asegurarle mediaate ua dispesitive antivuelce
debidaraente iastalade,

Para verificar si e[ dispositivo estd debidamente insta[ado, mire
debajo de la estufa con una linterna para asegurarse de que
uno de los tornillos niveladores traseros este debidamente

enganchado en la ranura del soporte. El dispositivo antivuelco
asegura el tornillo nivelador trasero al piso cuando estd
debidamente enganchado. Esto debe verificarse carla vez
que la estufa sea movida.

Para Evitar un [ncendio o
Da o Causado per e[ Heine
AsegQrese de que se hayan retirado todos los materia[es de

empaque del electrodomestico antes de su uso.

No coloque materiales combustibles cerca del
electrodom_stico. No se deben guardar en el homo
materiales infiamables.
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Muchospl_isticossonafectadosperelcalor.Mantengalos
pl_isticosalejadosdelaspiezasdelelectrodom6sticoquese
puedenentibiarocaientar.
Paraevitarincendiosdegrasa,nopermitaacumuhci6nde
grasadecocinarodeotrosmateridesinfiamablesenelhomo
oensucercan[a.

En Case de inter|die
Use un extinguidor con producto quimico seco o del tipo
espuma o bicarbonate para apagar el incendio o las llamas.
Nunca use agua en un incendio de grasa.

1. Apague el homo para evitar que la llama se disperse.

2. NUNCA levante o mueva una sarten en llamas.

3. Apague el fuego o la Ihma cerrando la puerta del homo.

No use agua en los incendios de grasa. Use bicarbonate, un
producto quimico seco o un extinguidor del %o con espuma
para apagar un incendio o la llama.

Seguridad para los Ni os

estufa para aicanzar ta!es art!cul0s pueden lesi0narse
seriamente.

NUNCA deje a los ni_os solos o sin supervisi6n cuando ei
homo estd en use o cuando est6 caliente. No se debe nunca

permitir que los ni_os se sienten o se paren en ninguna pieza
dei eiectrodom6stico pues se pueden iesionar o quemar.

Se ies debe ense_ar a los nixiesque ei eiectrodomdstico y los
utensilios que estan en el pueden estar calientes. Deje enfriar
los utensilios calientes en un lugar seguro, fuera del alcance
de los ni_os. Se ies debe ense_iara los ni_os que un
eiectrodomdstico no es un juguete y que no deben jugar con
los controles u otras piezas del artefacto.

lnstruccienes Generales

NUNCA use un eiectrodom6stico come un peidano para
aicanzar los armanos superiores. El use incorrecto de la
puetta del electrodom6stico tales come pisar sobre ella.
apoyarse o sentarse en la puetta puede resuitar en que el
electrodomestico se vudque, se tampa la puerta y se
causen lesiones graves.

Para evitar posibies riesgos para ei usuario y ddio ai
electrodom6stico, no use este producto come una estufa para
calentar o entibiar una habitaci6n. Adem_s no use el homo

come un lugar para guardar alimentos o utensilios de cocina.

No obstruya ia circuiaci6n dei aire bioqueando ei respiradero
dei homo.

NO TOQUE LOS ELEMENTOSCALEFACTORESNI LAS
SUPERFICIESINTERIORESDEL HORNO. Los elementos

calefactores pueden estar calientes ash cuando su color sea
obscure. Las superficies interiores de cuaiquier homo se
calientan Io suficiente come para causar quemaduras.
Durante y despues dei use, no toque ni permita que ias ropas
u otros materiales inflamables entrenen contacto con los

eiementos caiefactores o ias superficies interiores dei homo
hasta que no se hayan enfriado. Otras superficies que pueden
estar calientes incluyen la cubierta, la superficie que est,1
dirigida hacia ia cubierta, ei respiradero dei homo, ia
superficie cercana a ia abertura dei respiradero, ia puerta dei
homo y ia _rea que ia rodea, y ia ventaniiia dei homo.

No toque un foco caiiente dei homo con un pdio hSmedo
pues se puede quebrar. Si ei foco se quiebra, desenchufe ei
eiectrodom6stico antes de sacar ei foco para evitar sufrir un
cheque ei6ctrico.

NUNCA use papei de aiuminio para cubrir ias parriiias dei

homo ni ei panel inferior dei homo. Ei use incorrecto puede
resuitar en un riesgo de cheque ei6ctrico, incendio o da_ioai
eiectrodomestico. Use papei de aiuminio soiamente come se
indica en esta guia.

Seguridad al Cecinar
Nunca caliente un contenedor de alimento cerrado en el

homo. La acumuiaci6n de presi6n puede reventar ei
contenedor causando una lesi6n personal grave o daSo al
eiectrodom6stico.
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Use tomaoihs secos y gruesos, Los tomaoiBs hLimedos
pueden causar quemaduras por vapor, No se deben usar
todias de secar los piatos ni otros sustitutos en vez de los
tomaoiias porque eiios pueden pasar sobre los ebmentos
caiientes y prenderse fuego o pueden quedar atrapados en hs
pbzas deI ebctrodomestbo,

Use vestimentas apropiadas, Las ropas sueitas o ropas con
mangas largas sueitas no se deben usar cuando se est_
cocinando, La ropa se puede prender fuego y causar
quemaduras si entra en contacto con los ebmentos
cabfactores,

Siempre coioque ias parriiias dei homo en ias posiciones
deseadas cuando el homo este frio, Deslice la parrilla del
homo hacia afuera para agregar o retirar alimento usando
tomaollas secos y gruesos, Siempre evite colocar o retirar
alimento del homo sin sacar la parrilla hacia afuera, Si una
parrilla debe ser movida cuando este caliente, use un
tomaollas seco, No deje que el tomaolla entre en contacto
con el elemento caliente del homo,

Use las parrillas solamente en el homo en que fueron
enviadas/compradas,

Tenga cuidado cuando abra la puerta del homo, Primero deje
que salga el aire o vapor caliente antes de sacar o volver a
colocar el alimento en el homo,

ADVEflTENCIA SOBflE ALIMENTOS PflEPAflADOS: Siga
las instrucciones del fabricante del alimento, Si un contenedor

de aiimento congeiado de pi_istico y/o su tapa se deform&
comba o de otra manera se da_ia durante la cocci6n,

inmediatamente descarte el alimento y su contenedor, El
alimento puede estar contaminado,

No permita que el papel de aluminio o la sonda de la came
toque el elemento calefactor,

Siempre apague todos los controles cuando haya terminado
de cocinar,

Seguridad sobre Use
de Utensi ios
Siga las instrucciones del fabricante cuando use bolsas para
cocinar en el homo,

El rendimiento y funcionamiento seguro de este
electrodom6stico ha sido comprobado usando utensilios de
cocina tradicionales, No use ningSn dispositivo o accesorio
que no haya sido espedficamente recomendado en esta guia,
No use sistemas de convecci6n agregables a hornos, El uso

de dispositivos o accesorios que no sean expresamente
recomendados en esta guia puede crear peiigros graves de
seguridad, afectar el rendimiento y reducir la vida 8tii de los
componentes de este electrodom6stico,

Si el utensilio es m_ispequdio que el elemento, una porci6n
del elemento quedar_ expuesta y puede encender la ropa o un
tomaollas,

Solamente ciertos tipos de utensilios de vidrio, vidrio cer_imico,
cer_mica, gres u otros utensilios vidriados son convenientes
para cocinar en la superficie o en el homo sin quebrarse
debido al repentino cambio de temperatura, Siga las
instrucciones del fabricante del utensilio cuando use vidrio,

Gire los mangos de los utensilios hacia el centro de la
cubierta, no hacia la habitaci6n ni sobre otro elemento

superior, Esto reduce el riesgo de quemaduras, encendido de
materiales inflamables o derrames si el utensilio es tocado

accidentalmente o alcanzado por ni_ios pequdios,

NUNCA deje los eiementos superiores sin supervisi6n,
especialmente cuando esta usando los ajustes de calor altos,
Un derrame sin recibir la debida atenci6n puede causar humo
y un derrame de grasa puede causar un incendio,

Este electrodom6stico tiene diferentes tama_ios de elementos

superiores, Seleccione utensilios que tengan bases planas Io
suficientemente grandes para cubrir el elemento, La relaci6n
adecuada entre el utensilio y el elemento mejorara la
eficiencia al cocinar,

CUBIERTA DE VIDRlO CERAMICO: NUNCA cocine sobre

una cubierta quebrada, Si ia cubierta de ia estufa se quiebra,
los agentes de limpieza y los derrames pueden penetrar y
crear un riesgo de choque el6ctrico, P6ngase en contacto con
un tecnico calificado inmediatamente,

Freidoras
Use extremo cuidado cuando mueva la olla con aceite o

descarte ia grasa caiiente, Deje que ia grasa se enfrie antes
de intentar mover ia oiia,

Campanas de Venti aci6n
Limpie con frecuencia ia campana y los fiitros a fin de evitar
que se acumuie en eiios grasa u otros materiaies inflamabies y
para evitar incendios de grasa,

Cuando prepare alimentos flameados debajo de la campana,
encienda ei ventiiador,
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Seguridad en [a Li pieza
Limpie con cuidado [a cubierta, Apague todos los controIes y
espere que se enfrien hs piezas de[ eIectrodomestico antes de
tocarIas o [impiarIas, Limpie con cuidado, Tenga cuidado
para evitar quemaduras de vapor si usa una esponja o un
paso mojado para [impiar los derrames en una superfide
caIiente. AIgunos [impiadores pueden produdr vapores
nodvos cuando se apIican en una superfide caIiente,

Limpie soIamente hs piezas indicadas en esta guia,

Homo Auto[impiante

c0dna, etC. en e[ homo durante e[ c[do de autoHmp[eza_

No [impie [a junta de [a puerta, La junta de [a puerta es

esencial para obtener un buen sello, Se debe tener cuidado
de no frotar, da_ar ni mover la junta,

No use limpiadores de homo ni forros de homo de ning(Jn tipo
alrededor ni en ninguna parte del homo autolimpiante,

Antes del ciclo de autolimpieza del homo, retire la asadera, las
parrillas del homo y otros utensilios y limpie cualquier derrame
para evitar humo excesivo o Ilamaradas,

Aviso y Advertencia
[mpertante Sobre Seguridad
La Propuesta 65 de la Ley de 1986 del Estado de California
Sobre Seguridad y Contaminaci6n del Agua Potable (California
Safe Drinking Water and Toxic Enforcement Act of 1986Dexige
que el Gobernador de California publique una lista de las
sustancias que segOn el estado de California causan c_ncer o
da_o al sistema reproductivo y exige que las empresas
adviertan a sus clientes sobre la exposici6n potencial a tales
sustancias,

Se advierte a los usuarios de este e[ectrodomdstico que cuando
el homo estd funcionando en el ciclo de autolimpieza, puede
haber exposici6n de bajo nivel a algunas de las sustancias
indicadas en la lista, incluyendo mon6xido de carbono, La
exposici6n a estas sustancias puede set reducida a un minimo
ventilando el homo al exterior en forma adecuada, abriendo las

ventanas yio la puerta en la habitaci6n en donde est,1 ubicado
el electrodom6stico durante el cido de autolimpieza,

AVISO iMPORTANTE RESPECTO A LOS PAJAROS

DOMESTiCOS: Nunca mantenga [os p_jaros en [a coc[na o en
las habitaciones donde puedan Ilegar los humos de la cocina,
Los pajaros tienen un sistema respirator[o muy sensitivo, Los
humos producidos durante el ciclo de autolimpieza del homo
pueden ser periudiciales o mortales para los p_jaros, Los
humos que despide el aceite de cocina recalentado, la grasa,
margarina y los utensilios antiadherentes recalentados pueden
tambi6n ser perjudicia[es,

Conserve estas [nstrucciones para Referencia Futura
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Controies Superiores
Useestoscontrolesparaencenderlos elementossuperiores. Sedis-
ponede una selecciOninfinita deajustesdel calor desde'Low' (Bajo)
hasta 'High' CAito).Las perillaspuedencolocarseen cuaiquierade
estosajusteso entre elios.

Pregramad6n de los Contro[es
1. Coloqueei utens[[iosobte el elementosuperior+

2. Oprimay gire la perillaen cualquier direcciOnhastael ajustede
caIordeseado.

o Enel paneldecontrol se encuentramarcadocual _, O

elementocontroN cada perilla. Porejemplo,el dibujo oOo
a laderecha indica eleIementodelanteroizquierdo.

3. Enel paneldecontrol hayuna luz indicadoradel Nemento.
Cuandose enciendeaIgunade [asperiIIasde control, la luz se
ilumina. La luzse apagar_cuando todos los elementossuperiores
se apaguen.Cuandose enciendeun control,se puedepercibir un
briI[oa Io largode la superficie lisa.ElNemento pasar8por ciclos
de encendidoy apagadopara mantenelel ajustedecaIor
seleccionado,inclusiveen el ajusteHigh (Alto).

4. Despuesde cocinarcoloque[a periIIaen la posici6n'OFF'
(Apagado). Retireel utens[lio.

OFF

La cubiertaest4equipadacon dos elementos ='l/f f2,\\\ +o

clonessituadosen la parte delanteraderechay s _ 9

delanteraizquierdade lacubierta. Estole
permitecambiarel tamafiode estoseIementos. + 8

Gire la periilaa la izquierdapara usarel elemento
m_sgrandeo a la derechaparausar el eiementoma4speque_o.La
seIecci6ndebehacerseantesde encenderel eIemento.

Ajustes de Ca[or Sugeridos
EItamaSo,tipo de utensHioy IacocciOnafectar_nel ajustedeI caIon
ParainformaciOnsobre los utensiIiosy otrosfactoresque afectan los
ajustesde[ caior,consulteel foileto Recomendacionessobre los
UtensiIiosen la p_gina64y el foIieto "La CocinaF_cil".

'Low' (Bajo}(2}: Seutiliza
paramantenerlos alimentos
caIientesy derretir chocolatey
mantequiila.

'Meal. Low'
(MedianoBajo)
(3+8}: Usepara
continuar

Lew
cocinando

aiimentos i_

tapadoso para
cocinaralvapor. 3

[

'Medium' (Mediano]
(5+7): Usadopara
mantenerun hervorlento
paragrandescantidades
de ffquidoy para la
mayoffade las frituras.

'High' (Alto) (10): Seusa para
hacerhervir un liquido. Siempre
reduzcae! ajustea un caior m_s
bajocuandolos ffquidos
comiencena hervir o cuando los
aiimentoscomiencena
oooinarse=

OFI= I

igh

6

'Meal. High'
(MedianoAlto)
(8°9): Seusa
paradorar
carne,calentar
aceiteparafrdr
en una sart_n

hondao para
saitear.
Tambienpara
mantenerun
hen/orr_pido
paracantidades
grandes de
I[quidos.

ANTES BECOCiNAR DESPUESDECOCiNAN

oSiempreco[oqueun u{ensHioenel e[ementosuperior antesde ° AsegOr_sede que los elementossuperioresestdnapagados.
encen(Jer[o.Pareevitardaffoa [a estufa,nuncaenclendaun oLimpie cualquLerderrametan pron[o comoseaposlbie.
e[ementosu3enorsin tenet un d-[ensiliosobre61 OTROSCONSEJOS

oNUNCA Nsela cubie,'tade [aestufa comouna areaparaguaraar , Siexistenarmariosdirectamentesobre [a cubiertade [aestufa.
a[imentoso utensilios.

IVIIENTRASCOOINA

+AsegOresede _Je ustedsabe cua[periHacontro[acadaeiemento.
Aseguresede que ustedencendiOel elemen[ocorrec[o.

• Comiencea coc+naren un ajus[ede caior alto luego reduzcaa un
ajusterodsbajopara con_pletarla cocciOn.Nuncause un ;,us[e
de caior alto paracocinardurante unt+empoprotongado.

oNUNCA permltaque unaolla hierva hastasecarse. Estopodffa
da_ar la olia y e! eiectrodomestico.

+NUNCA toque la superficiede [a estufahastaque no se haya

coloque enellos articulos deuso pocofrecuentey que puedenser
guardadoscon seguridaden un _ireaque estarasujetaN ca(or.
Aigunastemperaturaspuedenno set segurasparaarticu+os[a_es
comoliquidos vo[_ti[es,[+mpiadoreso rocmdoresen aerosol

+NUNOA deje ning[:mart[culo,especialmenteart[cu!osde p[_stico.
sobre [a cuuiertade [a estufa. Elairecattenteprovenientede[
resp[raderopuedeencender los art[culos[nfiamables.derretir o
ab[andarlos pl_stieoso aumentar[a presiOnen los contenedores
cerra(_oshac+6ndolosrevenmr

, NUNOA permitaque e[ paperde alum+nio,los term6metrosde came
o cualquier otro objeto de metal,a excepci6ndeuna o[lasobre unenfnado. PosibIementeaIgunasareasde [asuperficie.

especialmentealrededorde los eiementos+se entlb_eno cNienten elemen[osuper+or,tenga conmc[ocon los Nementoscalefactores
mientrasestdcocinando. Usetomaollaspara pro[egersusmanos, oNUNOA guardeart[culospesadossobre la cubier[aque puedan

caersey da_iaria.
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Cubiertas Lisas

Notas sobre [as cubiertas [isas:
o La cubierta de maestufa puedeemitir un poco de humo y

omor_apdmeravezquese utiliza=Estoes normal

oLas cubiertas misasretienen emtamerper un eierto periodo
despu6s que se ha apagado maestufa. Apague loseiementos
unos pocosminutes antesde que [osalimentosest6n
compietamentecocinadosy use e[ caior restanteparacompletar
la cocci6n=Cuando[a [uzdesuperficie caiientese apaga,el _rea
dondese cocina estar_fr[a a[tacto=Debidoa [a maneraen que
retienenel caior, loselementos[isosno responder_ntan
r_pidamentea loscambiosen los ajustescome lose[ementos
espira[es=

oEncasede un posible derrame,retireel utensi[iode [acubierta
de la estufa=

o Nuneu trute de mevuntarmacubierta.

oLa superficielisapuedeversedescoloridacuando est4ca[iente.
Estoes normaly desaparecer4cuando [asuperficiese enfffe.

Dementos Superiotes
Los e[ementossuperioresensu estufaest_nidentificadosper
drcu[os permanentesen [asuperficie[isa=Paracoc[narde manera
m4seficiente,use un utensi[ioque seadel mismotamahoque el
e[emento.

Los ute#sgios ne debeit extenderse robsaHz}de 12 a 25 mm
(1/2 a I pulgada) del tamale del elemerlte.

Cuandose enciendeun contro[,se puedeverun resp[andora trav6s
de [asuperficielisa=Ememementopasar_ per cicmesde eneendido
y apagude para mantener el ajuste de tamersemeecionado,aen
en emajuste 'Hi' (amto).

Paramayor informaciOnsobre los utensiliosconsu[te[asecciOn
Recomendacionessobre [osUtensiiiosen [a p%ina 64y el foi[eto
"La CocinaF_ci["que se incluyecon su estufa=

ELEMENTO
SENCILL O AREA CALENTADORA

/

ELEMENTO
SENOILLO

ELEMENTO
DOBLE

Luz [ndicadora de Superficie Ca[iente
La [uzindicadoradesuperficie caiienteseencuentra
en el pane[de contro[=La [uzse iiuminar_cuando
cua[quierade [oselementossupedoresest6caiiente= Her, Surface
Permanecer8encendidaa0ndespu6sde que el
centre[sea apagado,hastaque e[ _rease hayaenfriado=

Area Caientadora
Useel _reacaientadoraparamantenercaiientes[osalimentosya
cocinados,tal comeverduras,saisasy platesde servir resistentesa[
homo.

Ajuste de[ control:

1= Optimay gire [aperil[a=Las
temperaturasde ca[entamientoson
aproximadasy est_nindicadasen el
control come'Min' (Min=)2W y 'Max'
(M_x=)=Sinembargo,el control puede
co[ocarseen cua[quierposiciOnentre
'Min' y 'Max'=

OFF

A_'Hn _ 7
2 6

4

2. Cuandohayaterminado,gire elcontlo[ a [a posici6n 'OFF'.La [uz
indicadorade superficiecaiientese apagar4cuandose haya
enfdado [asuperficie de[4reacaJentadora=

_OtUS:

o Nu_cu cai[enteaiimentosdurante rossde unahera (los huevos
durante30 minutes),puesse puededeteriorar [aca[idadde[
a[imento.

o No calientea[imentosfifes en el_reaca[entadora.

o Losajustesvariar_independiendode! tipo y cantidadde
alimento.Siempremantengael alimentoa [astemperaturas
apropiadasde[ aiimento.ElUSDArecomiendatemperaturas
entre 60° - 75° C (140° - 170° F]para los alimentos.

Ajustes Sugeridos

Ajuste Tipe de Alimeete

_in = 2 Panes/Paste[itos Sa[sas
Cacerolas Huevos

2 = 5 Carries Platodeservir con comida
Sopas(Crema) Sa[sas
Estofados Verduras

5 = _ax A[imentosfdtos Bebidascaiientes
Sogas(Liquido)

Notas sobre el  rea ca[entadora:
o Useso[amenteutensiiiosy piatosrecomendadosespecificamente

para usaren el homo yen [a cubierta [isa=

o Siempreuseguantesparael homo cuando retire losa[imentos
de[ _reaca[entadorapues los utensiliosy los platesestar_n
ca[ientes=

o Todoslos alimentosdebencubdmecon unatapa o con pape[de
a[uminiopara mantenerlacaiidad de los a[imentos=

o Cuandose caiientanpastelitosy panes [atapa debetenet una
abertura paradeiarsa[ir la humedad=

o No useenvolturade pk4sticoparatapar losa[imentos=El pl_stico
se puedederretir en [asuperficiey set muydifici[ de [[mpiar=
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Consejos para proteger la
¢ubierta lisa

Umpieza (ver p_gina 77 para mayor informaciOn])
, Antes de usarpor primeravez,[[mpie [acub[eRa.

, L[mpie[acubiertadiadamenteo despu6sde cadauso.Esto[a
mantendr_con una buenaapadenciay puedeev[tarque se dafie.

, S[ se produce un derramecuandoest6coc[nando,[impie[o
[nmed[atamentede [acubierta cuando6staest6calientepara
ev[taruna [[mp[ezarossdifici[ despu6s. Tengamucho cu[dado,
[imp[eel derramecon unatoa[[a secay limp[a.

, No dejeque los derramespermanezcansobre [a cub[eRao sobre
[a mo[durade [a cubiertapor un per[odode t[empo proiongado.

, Blmlca use po[vosde [impiezaabrasivosni esponjasde restregar
quepuedanrayar [acubierta.

, Nmlcu use blanqueadora basede c[oro,amon[acon[ otros
limp[adoresque no hayansido especificamenterecomendados
parausar en elvidr[ocer_m[co.

Para evitar mareas y rayaduras
, No use utensiliosdevidrio+Puedenrayar [asuperficie+

, Blmlcu co[oqueunsoporte o un arode wok entre [a cubiertay el
utensiiio+Estosart[culospuedenmarcaro rayarla cubierta+

, No desliceutensiiiosde aluminioa trav6sde una cubiertacaliente+
Los utensi[iospuedendejar marcasquedebenset [impiadas
inmediatamente.[Vet Limpieza,p_gina77.)

, Asegtiresede que lacubiertay [a parte inferior de[ utensilioest6n
limpiasantes deencender[a estufa a fin deevitar rayaduras.

, Paraevitar las rayaduraso dai_oa [a cubiertade viddo cer_mico,
nodeje azticar,sal o grasassobre los elementos. Limpie [a
cubiertacon un pa_o [impioo con toallasde papelantesde usar[a.

, Blmlcu desliceutensiliosde metalpesadosatrav6sde [a cubierta
puespueden rayarla.

Para evitar [as manehas
, Blmlea use un pai_oo unaesponjasuciapara [[mpiar[a cubierta

de [aestufa+Estopuededejaruna pei[cuiaque puedemanchar la
cubierta despu6squeel _rease calienta+

, Si se contin0acocinandosobreuna superficiesuciase puede/
podr_pmducir una manchapermanente+

Para evitar otros daffos
, No dejequeen [a cubiertacaiientese derritan pl_sticos,azticaro

alimentoscon alto contenidode az_icar+Si estosucede,limpie
inmediatamente+(Vet Limpieza,p_gina77+)

, Bluneadejeque una olla hiervahastaquedarsecapuesesto
dafiar_ lasuperficiey e[ utensiiio+

+ Nunea use la cubierta como una superficie de trabajo ni
como unatabla decortar+

+ BJmlca cocine alimentos directamente sobre [a cubierta,

, No use un utensiliopequefio en un eiementogrande. Estono s01o
desperdiciaenergiasino que tambi6npuedenproducirsederrames
calientessobre [a cubierta los cualesrequierenlimpiezaadicionai.

, No use utensiliosespecialesque nosean pianos,detamaiio mayor
o desnJveladostal como la parte inferior redondade [oswoks,con
rondos acanaladosy/o parrilJasy ollasde gran tamafio para
prepararconservas.

, No use aluminio n+contenedoresde pape[de aiuminio. El
aluminio se puedederretir en [a cubiertade vidrio cer4mico.Siel
metalse derrite en la cubierta+no use laestufa. Llame aun
t6cnico autorizadode Amana.
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Recomendaciones sobre los

Sise usan los utensilioscorrectosse puedenahorrarmuchos
proNemas,taIcomo proiongaci6ndel tiempo de cocciOnde los
alimentosu obtenci6nde resultadosno consistentes.Losutensilios
correctosreducenel tiernpode cocci6n,usanmenosenerg[a
el6ctricay cocinanlos alimentosde maneram_sunifarme.

Ptueba de las Ollas Planas
Verifique si sus ollasson planas.

La prueba de la regla:

1. Coloqueuna reglaa trav6sdel fondo de la olla.

2. Col6quelaa la luz.

3. Pocao ningunahz debeversedebajode la regla.

La prueba de la burbuja:

1. Coloqueuna pulgadade aguaen la olla. ColoqueIa olla en la
cubiertay gire el contrala 'High' (Alto].

2. ObserveIa formaciOnde burbujasa medidaqueel aguase
calienta. Lasburbujasuniformessignifican buen rendimientoy
las burbujasno irregularesindicanpuntoscalientesy cocciOn
dispareja.

Ver el falleto "La CocinaF_cil"para mayor informaci6n.

Use , Evite

Utensiliospianosy Los utensilioscon rondosacanalados
suaves, o arqueados.Los utensilioscon fondos

irregularesno cocinanuniformemente
los alimentosy algunasvecesno
puedenhewir liquido.

Utensiliosde material Los utensiliosde metalesdelgadoso de
grueso, viddo.

Utensiliosque sean Los utensiliosm_spequeiioso m_s
del mismotama_o grandesque el elementoen 2,5cm
que el elemento. (1pulgada].

Mangosseguros. Los utensilioscon mangossuettoso rotos.
Mangospesadosque puedeninclinar el
utensilio.

Tapasherm6ticas. Lastapassuettas.

Wokscon fondo Loswoks con rondoapoyadoen un aro.
piano.

Utensilios para preparar
conservas y de tama os

Todaslas ollas para preparar conservas y las elias grandes
deben tenet rondos pianos y deben set hechos de mateHales
graesos° Estoes muy importanteparaIascubiertaslisas.La baseno
debeser m_sde 2,5cm (1pulgada] m_sgrandeque el elemento.

Cuandolas ollasde prepararconservasy lasolIasdetamatios
grandesno cumplenestosrequisitos,la cocci6n puedendemorar
m_stiempoy se puedenda_ar lascubiertas de Iasestufas.

Algunasollas de prepararconservastienen basespequei]aspara
usarlasen las superficieslisasde las estufas.

Caandoest6 preparando conservas,use el ajaste de camoralto
hasta qae el agaa comience a herviro se Iogra Ia presiOnen el
olIa.Reduzcae! calor al ajusterossbajo que mantengaet hervoro la
presiOn.Si nose reduceel calor,se puededa_ar la cubiertade la
estufa.

Consulteel folleto "La CocinaF_cil"paramayor informaciOn.
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Panel de Control
A B C D G H

\
\
\

Cook& Keep
HoM Warm

\
\
\
\

Elparle[de control hasido disefiadoparasu f_ci[ programaciOn.El indbador visualen el panelde control muestra[a horade[ d[a,el
temponzadory tasfuncionesde[ horno. Elpanelde control rnostradoarriba inc[uyetascaractedsticasde convecci6ny adem_slas
caracterMicasespecificasde otros modelos. (Elesti[o del pane[de controlvariasegOnel mode[o.}

!

A

ix

B

O
i:i

D

E

F

G
H

J

K

L

M

N

'Convect'
(HomeadooAsado
potConvecciOn}

'Bake'(Hornea0

'Broil'(Asara
laParrilla}

'CANCEL'[Cancela0

'Clock'(Rel@

'OvenLight'
{LuzdelHorn()}

'Favorite'(Favorito}

'Cban'(Limpbza}

'Cook& Hold'
(Cocci@y
MantenerCaliente}

'KeepWarm'
(MantenerCaliente}

'Delay'(Diferido}

TectasNum_ricas

'Autoset'(Programa-
ci6nAutom_tica}

'Timer'_emporizador}
i
[

Se usa para hornear o asar pot conveooiGr!.

Seusaparahorneary asar.

Seusaparaasara lapanillay dorarlos
alimentos.

Cancelatodaslasfuncionesaexcepci0n
deltemporizadory el reloj.

SeusaparaprogramarlahoradeldB.

Seusaparaencenderoapagarla luzdel
homo.

Seusaparaguardarunprocedimiento
especificode'Cook& Hold'.

Seusaparaprogramarunciclodeautolimpieza.

SeusaparahornearduranteuntJempo
sebccionado,luegomantbneelalimento
calienteduranteunahora.

Seusaparamantenercalienteene!
homoelalimentococinado.

Programaelhomoparacomenzara
hornearo limpiarsea unahoraposterior.

Seusanparsprogramarlostbmposy
temperaturas.

Seusaparaprogramartemperaturas
conrapidez.

Programaa!temporizador.

Uso de las Teclas
o Oprimala tecla desead&

o OprimaIasteclas num6ricasparaprogramarel tiempo o la
temperatur&

o OprimaIa tecla 'Autoset0' parapmgramar la temperatura.

o Seescuchar_unaseriaIsonoracarlavezque oprima unatecla.
o Seescuchar_ndosse_alessonorassi ocurre un error en la

programaci6n.

Nora: Cuatrosegundosdespu@de haberoprimido Iasteclas
num6ricaso Iatecla Autoset0, se programar_autom_ticamente
el tbmpo o latemperatur&Si transcurrenm_sde 30segundos
despu@de haberoprimido unatecla defunciOny antesde
oprimir las tecIasnum6ricaso lateciaAutoset 0, la funci6nser_
canceladay el indicadorvisualvolver_al despliegueanterior.

'CmOOk' (Reloj}
Elreloj puedeset ajustadopara desplegarla horaya sea en formato
de 12horas o 24 horas.El reloiha sido programadoen laf_brica
parael formato de 12horas.

Para cambiar emremoja formate de 24 horas:

1. Oprimay mantengaoprimidas iasteclas
'Cancel'y 'Favorite'durante tressegundos.

• '12 Hr' desteliaen la pantaii&

2. Oprima latecla 'Autoset0' parasebccionar
24 horas:oprimala nuevamentepara -- Favorite
seleccionar'12 Hr'.

3. Programeiahora del d[asiguiendo las
instruccionesindicadasen la secciOn

ProgramaciOndel Relof Au_;ose_;

Programaci6n demRemoj:

1. Optima latecia 'Clock'. Clock
• Enel indbador destella la horadel d[a.
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@
2. Oprima[astectasnum6ricasapropiadasparaprogramarla hera

del d[a.

o Losdos puntosdestelIanen el indicador.

3. OprimalatecIa 'Clock' nuevamenteo esperecuatrosegundos.

o Losdos puntos permanecer_niluminados.

Cuandose conectaenerg[aeI@tricaaI homo o despu6sdeuna
interrupciOnde la energ[ae!@trica,Ia Ok[maheradel reloj previaa
la interrupciOndestellar_en el indicador.

Paradesplegarla heradeI d[a cuando el indicadorest6 mostrando
otra funci6n detiepapo,optima latecla 'Clock'.

La heradel reloj no puedeser cambiadacuandoel bornehaside
programaticpara 'DelayCook', 'Cban' o 'Cook& Hold'.

Para cancelar el despliegue del telej:
Si nodeseaque el indicadorvisualmuestre lahera del dia:

Oprimay mantengaopdmida lasteclas 'Cancel'
y 'Clock'durante tres segundos.La heradel dia
desaparecer_de! indicador.

Cuandose cancelael desplieguedel reloj,
opnma latecla 'Clock' paradesplegar --Clock
b_evementeIa heradel dia.

Cuandose cancelael desplieguedeI reloj,despu@de 15minutes,el
control del homo pasar_a Made de Resewa paraahorrarenerg[a.
El indicadorvisual estar_en blancoy la tuzdot borne nofuncionar&
Paraactivarel controly sacadodot mode de reserva,oprima
cualqubr tecla.Seescuchar_ndoss@alessonoras.

Para restaurar el despliegue del telej:

Oprimay mantengaoprimida lasteclas 'Cancel'y 'Clock'durante
tres segundos.La heradel d[a reaparecer8del indicador.

'Ti er' (TemporizadoO
El temporizadorpuedeset programadode un minute (0:01}hasta99
betasy 59minutes {99:59}.

El temporizadorpuedeset usado independientementedecualquier
otra actividaddeI homo.Adam,s puedeser programadocuando otra
funci6n del homo est6en funcionamiento.

El temporizadorno controlael homo.Solamentecontrolauna sei_al
sonora.

Para programar el temperizader:

1. OprimaIatecIa 'Timer'.
o Enel indicadorvisuaIdestetIar_'0:00'y 'TIMER'. Timer

2. OprimaIasteclas num6ricasapropiadashastaqueel tbmpo
correcto aparezcaen el indicadorvisual.

o Losdos puntosy 'TIMER'continuar_ndeste%ndo.

3. Oprimanuevamentela tecia 'Timer'o esperecuatrosegundos.

o Losdos puntos@jan de destellary el tiepapocomienzala
cuentaregresiva.

o ElOItimominutede Ia cuentaregresivadel temporizadorse
desplegar_ensegundos.

AI final dottiempo programatic,se escuchar_unaseffa[sonora
largay 'End' (Fin}se desplegar8enel indicadorvisual

5. OprimaIa tecla 'Tipaer'paradespejarel indicadorvisual.

Para cancelar el temperizador:

1. Oprimay mantengaoprimkla la tecla 'Timer'durante
tres segundos. Timer'

U

2. Oprimala tecla 'Timer'y oprima '0' usando C_
lasteclas num6ricas.

Bloqueo de los Conttoles
y de la Puetta del Homo

El tecladoy la puertadet borne puedenser bloqueadospara
seguridad,Iimpiezao evitarel use no autorizado.Lasteclas no
funcionancuando est_nbloqueadas.

Sie! homo est_enfuncionamiento,lasteclas ni lapuerta puedeser
bloqueada.

La heraactualdel d[a permaneceraen el indicador cuando lasteclas
y la puerta est6bloqueada.

Para blequear:
Opnmay mantengaoprirnidasIasteclas
'Cancel'y 'Cook & HoWdurante tressegundos.
((}prima primero la tecJa'CANCEL'}. __ Cook&

• Enel indicadorvisualaparece'OFF'. Hold

• 'LOCK'destellacuando [a puertase est_ bloqueando.

Para desbloquear:

Oprimay mantengaoprimidasIasteclas 'Cancel y 'Cook & HoW
durantetres segundos.@prima primero la tecla 'CANCEL'}.'OFF'
desaparecedel indicadorvisual

Nora: Lasteclasy la puelta del borneno puedebloquearsesi latemperaturadel homo es 205° C (400° F}o superior.

C6digos de Ettores
'BAKE'o 'LOCK'pueden@stellarr@idamenteparaadvertirb que
hay un error o un probbma. Si 'BAKE'o 'LOCK'destetIanen et
indicadorvisual,optima le tecla 'Cancel'. Si 'BAKE'o 'LOCK'
continOandesteIlando,desconectelacorrienteel@trica haciael
artefacto.Espereunos pocosminutesy wJeIvaa conectar la
corrienteel@trica.Si IaspalabrasaOncontin(Jandeste%ndo,
desconecteIacornenteeI@trica haciael artefactoy llamaa un
t@nico deservicioautorizado.

Para programar 'Bake' (Hornea0:

1. Optima latecla 'Bake'.

• 'BAKE'y '000' destellar8en el indicadorvisual
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2. SeteccioneIatemperaturadethomo.Oprimata
tecla'Autoset0'para175°C(350°FDolasteclasO
num6ricasapropiadas. Automat
o Cadavezqueoprimalatecla'Autoset0'tatemperaturase

aumentar_en15°C(25°FD.
o Latemperaturadethornopuedeserprogramadade75°a

285°C(170°a550°FD.
3. Oprimalatecla'Bake'nuevamenteoesperecuatrosegundos.

o 'BAKE'dejar_de deste!lary se iluminar_en et indicadorvisual.

o Enel indicadorvisualse desplegar_38° (100°} o Iatempera-
tura reardel homo si es que essuper+ora 38° C (100° F}.La
temperaturaaumentar8en incrementosde3° C (5° F} hasta
Ilegara Iatemperaturaprogramada.

4. Esperea que et hornose precalientedurante8-15 minutos.

o Cuandoel hornoliegaa latemperaturaprogramadase
escuchar_unasepal sonoralarga.

o Latemperaturaprogramadase desplegar_en el indicador
visual

o Paraverificar[a temperaturaprogramadadurante e(
precaientamientode[ homo,oprima [atec[a 'Bake',

5+ Co[oquee(aiimentoen e(homo+

6+ Vedfique el progresode lacocciOncuando hayatranscurridoel
tiempo m[nimorecomendado.ContinOela cocci6nsi es
necesar[o.

7. AI t6rmino de la cocci6n,oprimala tecla 'Cancer
8. Retireel alimentodel homo.

Notas sebre Hemeado:

+ Para ¢ambiar matemperatara demhomo darante emproceso
de coeci6n, optima la tecla 'Bake',luegooptima 'Autoset0' o
[asteclas numericasapropiadashastaque se desplieguela
temperaturadeseada.

+ Para cambiar matemperatara demhomo darante 'Preheat',
oprima dos veees la tecla 'Bake',luegooprima 'Autoset0' o [as
teclas num6ricasapropiadashastaquese desplieguela
temperaturadeseada.

o Si olvidaapagarel homo,se apagar_autom_ticamentedespu6s
de transcurrir 12 horas.Si deseadesactivarestacaracterBtica,
yea [a p_gina70,

+ Parasugerenciasadicionaiessobre horneadoy asado,consulte
el folieto "La CocinaF_cil"+

Diferencias de( homeado entre su homo
antiguo y su homo nuevo
Esnormal observaralgunas diferenciasen el tiempode horneadode
su homo antiguoy su homo nuevo+Vea"Ajustede la Temperatura

del Horno" en [a p_gina70. 67

Horneado y Asado per

Cuando homee per conveeci6n, programe matemperatura
normal de hemeadoo E(controi reducir_autom_ticamente[a
temperaturaprogramadaen 15° C (25° FD=Enel indicadorvisualse
despiegar_[a temperaturaprogramada=

Para programar 'Convect Bake' (Horneado pot
ConvecclOn):

1= Optima[atec[a 'Convect'= Convect

+ 'BAKE'y el [conodel ventiladordestellar_n+

+ '000'desteilar_en el indicadorvisual

2+ Seleccionelatemperaturadel homo+Oprima[a
tecIa 'Autoset0' para 175° C (350° F)o [as Aut;eset;
teclas numericasapropiadas+

+ Carlavezque optima latec[a 'Autoset0' [a temperaturase
aumentar_ien 15° C (25° F)+Latemperaturade[ homo puede
set programadade75° a 285° C (170° a 550° FD+

3+ Optimalatecla 'Convect'nuevamenteo esperecuatrosegundos+

+ 'BAKE'dejar_de destel[ar+

+ Ene[ indicadorvisualse despiegar_i38° (100°) o la
temperaturarea[ del hornos+es que es superiora 38° C
(100° FD+La temperaturaaumentar_en incrementosde 3° C
(5° FDhasta liegara [atemperaturaprogramada+

+ El [conodelventiladorcomenzar_a girar+

4+ Esperea que el homo se precalientedurante8-15 minutos+

+ Cuandoe[ horno[legaa [a temperaturaprogramadase
escuchar_unase_a[sonora[arga+

+ Sedesplegar_[atemperaturaprogramada+

+ Paraverificar la temperaturaprogramadadurante e[
precalentamientode[ homo,oprima [atec[a 'Convect'+

5+ Coloqueel alimentoen el homo+

6+ Verifiqueel progresode lacocci6n cuando hayatranscurrido e!
tiempo minimorecomendado.ContinOe[a cocci6nsi es
necesario.

7+ AI t6rmino de la cocciOn,optima la tecla 'Cancel'+

8+ Retireel alimentodel homo+

Rotas sobre Asade:

o Lostiemposdeasadopuedenvariar con los diferentescortesde
carl]e=

o Noesnecesariopreca[entare[hornocuandoseasanporconvecciOn
cortes de camegrandes+

o Consu+te[astemperaturasy tiempos de asado sugeridosen e(
foJleto"ka CocinaF_ci['+



'Cook & Hold'
Cuandose usa [aopciOn'Cook & Hold', el homo comienzaa caientar
inmediatamentedespu6sde qua et controlha side programatic+
Luego,et homo cocinadurante un per[odedetiempo especificado+
Cuandoesetiempo expira,et homo mantendr_et atimentocaliente
hastaduranteuna heray tuegose apagar_autom_ticamente+

Para pregramar 'Cook & Hemal':

1+ Optima[atecia 'Cook & Hold'+

, 'HOLD'deste!lar_para indicarle que usted Cook&
est_programando'Cook & Hold'. Hold

, '00:00'destellar4enel indicadol visual+

2+ Seleccionelacantidad detiempo que usted@seacocinar usando
[asteclas num6ricas+

, 'HOLD'contin0adesteJlando+

, Eltiempo se iluminar4en e! indicador visuak

, Eltiempo puedeprogramarsede 10minutes [00:10]a
11heros,59 minutes (11:59)+

3+ CuandoHOLDestedeste!landooptima 'Bake'o
'Convect'y seleccionelatemperaturadel homo+ Bake
OptimaJatecia 'Autoset0' para 175° C (350° F) o
[asteclas num@icasapropiadas+

, Enel indicadorvisualdesteliar4el hombrede[ cic[o deseado+

, Latemperaturade[ homo puedeset programadade 75° a
285° C [170° a 550° F]+

4+ Optimanuevamentela tecla del ciclo deseadoOesperecuatro
segundos.

, Elhombredet cic[o deseadopermanecer4iJuminado+

, Enel indicadorvisualse desplegar_e[ tiempode cocciOn+

, Laternperaturarealde[ bornese desplegar4durante el
precaientamiento+

, Laternperaturaprogramadase desplegar4cuandoe[ homo se
hayaprecalentado+

Cuande haya expirado el tiempe de cecci6m
, Seescuchar_ncuatro se_aiessonoras+

, 'HOLD'y 'WARM'se iluminar_n+

, Enel indicadorse desplegar475° (170°[+

, Lahera de[d[a destellaenel indicador+

Despu6s de una hera en 'HOLD WARM' (Mantener
Caiiente):

+ Elhomo se apagaautom_ticamente+

+ 'HOLD'y 'WARM'se apagan+

+ Retireel aJimentodel homo+

Para canceiar 'Cook & Hemal'en cuaiquier memento:

Optimala tecla 'Cancel'+Retireel aiimentode[ homo+

'DeJay Cook & Hemal'
('Cook & Hold' Difeddo:

No use horneadodiferido paraa[imentosdeC0rtadumci6ntaJes
cameproductos i4cteos,cerdo,came deave o madseos.

Cuandousa 'Delay', ei homo comienzaa cocinar m4starde en ei dFa.
Programela cantidaddetiempo qua usted@seadiferir antesde qua
se encienda e! homo y cuantotiempo @sea cocinare! alimento+El
homo comienzaa calentaren la heraseleccionaday cocina duranteel
tiempo especificado+

Eltiempo diferido puedeprogramarsede 10minutes [00:10[ hasta11
heros,59 minutes(11:59[+

Para pregramar un eicJe de 'Cook & Hemal'diferide:

1. Optima[a tecJa'1 Delay'. Demay
+ 'DELAY'se destellaenel indicador.

+ '00:00'desteJJaen e[ indicador.

2. Usando[asteclas num@icasapropiadas,programe la cantidad
de tiempo que asted desea diferir eJcomienzodel c[c[o'Cook
& Hold'.

3+ Optima[a tecJa'Cook& Hold'. Cook&

+ 'HOLD'y'DELAY'deste[Janene[indicadorvJsual+ Hold

+ '00:00'destelJaen el indicadorvisual+

Programe[a cantidad tie tiempo qae asted desea eoeinar
usando[asteclas num6ricas.

4,

5.

6.

Oprima'Bake' o 'Convect'.

Programe Jatemperatara deJhomo
deseadaoprimiendo [atecla 'Autoset0'
o [asteclas num@Jcasapropiadas.

Bake

+ '175°' ['350°'[se iJuminar4cuando se oprime Au_;oset;
'Autoset 0'.

+ Despu6sde cuatro segundos,el tiempo diferido programado
aparecer4en el indicadorvisual

+ 'HOLD'se apaga.

+ Los palabras'BAKE'y 'DELAY'permaneceniJuminadaspara
recordarlequase ha programaticun ciclo de 'Cook & HoW
diferJdo.

, No use 'Cook& HoW diferido paraart[culosqua requierenun
borneprecalentado,tales comepasteles,galletasy panes.

, No use 'Cook& HoW diferido si el borneya est4caJiente.
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'Broiming' (Asar a ]a Pardlla)
Para programar 'Broi[':

1. Oprimala tecla 'BroiR Broil
o 'BROIL'y 'SET'[Valida0 destellanen el

indicador visual

2. Oprima[a tecia 'Autoset0' unavezpara 'Hi broil' O
(Asar a la parrillacon temperaturaalta} o dos Auto+et
vecespara 'LO broil' (Asara la parrillacon temperatura baja}+

o Enel indicadorvisualse desplegar_'HVo 'LO'+

o Selecciones'Hi broil' (285° C [550° F]} paraasadoa la parrilla
normal Seleccione'LO broil' (230° C [450° F]} paraasara [a
parrilla contemperatura bajaalimentosquedebenser
cocinadospot m_stiempo,tal comola carnede ave.

3+ Despu0sde cuatrosegundos,e! hornocomenzar_afuncionar+

o 'BROIL'continuar_ iluminado+

o 'HI' o 'LO' permanecer_niluminados+

4. Paraun dorado6ptimo,precaIienteeleIementode asara la
parriIIadurante3 a 4 minutos antesdecolocarel alimento.

5. CoJoquee[ aiimentoen el homo. Deje [a puerta abierta
aproximadamente10cm (cuatropuJgadas}(elprimer tope}.

6. D0 vueJtaa [a cameuna vezaproximadamentea mkadde Ja
cocciOn.

7+ Cuandoe[ alimentoest0cocinado,optima [atecia
'Cancer Retireei aiimentoy [a asaderade[ homo+

+ La horadeJaliavoJver_a despJegarseen eJ
indicadorvisual.

Notas Sebre Asade a [a ParriHa:

o Paramejoresresuitadoscuando asea [a parrilia,use una
asaderadiseiiadaparaasar a la parriila+

o Lostiemposde asara [aparrifla aumentardny el doradoserd
m_sciaro si el eiectrodom0sticoes instaladoen un circuito de
208voitios+

o 'HI' se usapara [a mayoffade los asadosa [a parriiia+Use'LO
broi['cuando asea [a pardilaalimentosque necesitancocci0n
proiongada+Latemperaturainferior permiteque el alimento
se cocine hastaquedarbien asadosin dorarsedemasiado+

o Lostiemposde asadoa [a parrilia puedenset m_s[argos
cuando seselecciona[atemperatura m_sbajadeasar a [a
parri[[a+

o Lamayorde [osa![mentosdebeser dado vue[tacuandoest_a
mitadde[tiempo de asar+

o Parasugerenc[asy temperaturasad[c[ona[essobreasar a [a
parri[[a,consukee[ fo[ieto "La Coc[naF_ci["+

labia de Asar a [a ParrHia
J_

POSICION DE
ALiMENTOS LA PARRiLLA

Came de ires

Biftec, 2,5 cm (1"}

Hamburguesas+1,9cm (3/4"} de grosor

A medio asar
Bienasado
Bienasado

Came de Cerdo
Tocino
Chuietas,2,5 cm (1"}
RebanadadejamOn

Came de Ave

Mitades de pechugas

M;_HSCOS

Fi[etesdepescado,con mantequii[a,2,5cm (1"} degrosor
Colasde [angosta,85-115g (3-4onzas}cada una

6

6

6o7

T[EMPO APPROX=
PRIMER LADO

6
6
6

6
5

8 minutos
10minutos
9 minutos

6 - 10minutos
10 - 11minutos

5 minutos

'LO Broil'
15minutos

10- 15minutos
7 - 10minutos

i

=T[EMPO APPROX:
SEGUNDO LADO

7 - 12 minutos

8 - 14 minutos

6 - 9 minutos

(nose alL1vueita}
12- 14minutos
3 - 7 minutos

'LO Broil'
15 - 25minutos

(nose dd vue[ta}
(nose d_ vue[ta}

Nora: Estatabia es sOlouna gu/a. Lostiempos puedenvariarcon e(tipo de a[imentoquese est_cocinando+
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Ajuste de temperatura

La exactitudde Iasternperaturasdel hornoes cuidadosamente
probadaen Iaf_brica. Esnormalnotar algunadiferenciaentre ta
temperaturade horneadoo en et dorado,entre un homo nuevoy un
horno antlguo. A medida queet holno se usa,la temperaturadel
horno puedecambiar.

Usted puedeajustar Iatemperaturadet horno,si consideraque su
horno no est_horneandoo dorandoen formacorrecta. Paradecidir
cuantodebe cambiar la temperatura,programela temperaturadeI
homo a 15° C (25° F) m_salta o m_sbajaque la temperatu+a
indicada ensus recetas,luegohornee. Los resukadosde la "prueba"
puedendarleuna idea decuanto debeajustar la temperatura.

Para ajustar la temperatura del homo:

1. OprimaIatecla 'Bake'.

2. Programe285° C (550° FDoprimiendolasteclas Bake
num6ricasapropiadas.

3. Oprimay mantengaoprimida la tecla 'Bake'durantevarios
segundoso hastaque0° aparezcaen el indicadorvisual.

Si la temperaturadeI homo ha sido previamenteajustada,el
cambioaparecer_en el indicadorvisual Porejemplo,si Ia
temperaturadet horno ruereducida en8° C [15° FDel indicador
mostrar_"- 8°'' ["-15°').

4. OprimaIatecla 'Autoset 0' paraajustar la temperatura.

Cadavezque se optima lateda 'AutosetO',la ternperatura
cambiaen3° C (5° F). Latemperaturadel hornopuedeser
aumentadao disminuidaen 3° a 20° C (5° a 35° FD.

Sioprime Ia tecla 'Autoset0' (Autoajuste0), la temperaturadel
homo pasar_por un ciclo de aumentode temperatura [5,10...
35).Sicontimia oprimiendola tecla 'Autoset O'(Autoajuste0), la
temperaturadet horno pasar_porun ciclode descensode
temperatura [-35,-30...-5).

5. La horadel dia reaparecer_autom_ticamenteen el indicador
visual.

No necesitareajustar Iatemperaturadel hornosi hay unafalIao
interrupci0nde energ[ael6ctrica. Elajustede la temperaturaes
v_lido para 'Bake'y 'Convect'soIamente.Lastemperaturasde
asara la parrillay de limpiezano puedenser ajustadas.

Cierre Autom tico/Modo

Elhomo se apagar_autom_ticamentedespu_sde 12horassi usted
Io dejaaccidentalmenteencendido. Estacaracteristicade seguridad
puedeser desactivada.

Para cancemar emcierre autom_tico de 12 betas y
dejar que el homo funcione continuamente dutante
72 horas:

1. Oprimay mantengaoprimida la tecla 'Clock' Clock
durante cinco segundos.

o 'SAb'se desplegar_y destellar_durante cinco segundos.

+ 'SAb' se despiegar_continuamentehastaquese desactiveo
hastaquetranscurra el I[mitede 72horas.

+ 'BAKE'tambiQnse desplegar_si se est,1usandoun ciclode
horneadocuandoel homo est_en Modo Sab_tico.

+ Todaslasotrasfunciones EXCEPTO'BAKE'('Timer','Keep
Warm', 'Clean',etcYest_nbloqueadasdurante el Modo
Sab_tico.

+ Sepuedeprogramar'Cook & HoWdurante el Modo Sab_tico,
sin embargonose puedeprogramar'DelayCook& Hold'.

Para cancelar el Mode Sab_tico:

1. Optima latecla 'Clock'durante cincosegundos.
Clock

+ 'SAb' destellar_durante cincosegundos.

+ Lahoradel dia reaparecer_en el indicadorvisual

O

2. Despu6sde72 horas,el Modo Sab_ticoterminar&

• 'SAb' destellar_durante cincosegundos.

+ Lahorade[ d[a reaparecer_en el indicadorvisual

Notas Sobre el Mode Sab tice:

+ ElModo Sab_iticopuedeset activadoen cualquier momento,
est6o no eI hornoencendido.

° E!Modo Sabat+conose puedeactivar si las teclasest_n
bloqueadaso cuando la puertaest_ bloqueada.

+ La mayor[ade Iosmensajesy todas Iasse_alessonorasest_n
desactivadascuandoel Modo Sab_ticoest_activo.

+ Siel hornoest_horneandocuando el Modo Sab_ticoes
programado,'BAKE'se apagar_cuandose canceleel
horneado. No se emitir_nse_alessonoras.

+ Mientras el hornoest6en Modo Sab_tico la luz del hornose
encender_autom_ticamentecuandose abra la puerta. Sise
deseala luz det homo durante el Modo SabStico,estadebeset
encendidaantesde que comienceel Modo SabStico.

+ Cuandocomienzae! Modo Sab_tico,la temperaturaquese
despliegaser_ la temperaturaprogramadaenvezde la
temperaturarealde la cavidaddel horno. No se emitir_ la
seiial sonorade precalentamiento.

+ Elciclo de autolimpiezay b!oqueoautom_ticode lapuerta no
funcionar_durante el Modo Sab_tico.

+ Sioprime latecla 'Cancel'se cancelar_un cicio 'Bake',sin
embargoeI control permanecer_enModo Sab_tico.

+ S[falla la cordenteeI_ctrica,cuando vuelva laenerg[aeI homo
se activar_en Modo Sab_ticocon 72 horasrestantesy ningt_n
ciclo activo.

?O



'Keep Warm' (Mantener Caliente)
Paramantenerca%ntes enforma seguraalimentoscaJienteso para
calentarpanesy plates,

Para programar 'Keep Warm':
1. Oprima[a tec[a'Keep Warm'en el indicador Keep

visual Warm

• 'WARM'destellaen e[ indicadorvisual.

+ '000'destei[aen el indicadorvisual. O

2. SeJeccione[a temperaturade 'KeepWarm'. Automet
OptimaJatecJa'Autoset 0' o [astecJas
numOrJcasapropiadas.

+ 75° 070°) se iiuminar_cuandose optima la tecia 'Autoset 0'.

• Cadavezque opdma latecia 'Autoset 0', la temperatura
aumentar_en3° C (5° F[.

Latemperatu+ade 'KeepWarm' puedeser programadade 63° a
90° C (145° a 190° F[.

'WARM'y la temperaturasedesplegar_nen el hldicador cuando
la funciOnest6act[va.

Para canoe[at 'Keep Warm':

1= Optimala teda 'Cancel'.

2. Retireel aiimentode[ homo+

Notas sobre 'Keep Warm':
+ Paracaiidad Optimade los a[imentos,[osaiimentoscocinados

en e[ bornedebenset mantenidoscalientesper no m_sde 1a
2 betas.

+ Paraevitarque los aiimentosse sequen,ct_braloslevemente
con papel dealuminio o unatapa.

+ Para caientar paneciiios:

- cubra [evemente[ospanecilioscon pape[de aluminioy
colOqueiosen e[ homo+

- optima [astecias 'KeepWarm' y 'Autoset0'.

- caIientedurante 15a 20 minutes.

+ Para camentarplates:

- co[oque2fiias de cuatroplatescada una en e[ homo+

- optima [astecias 'KeepWarm' y 'Autoset0'.

- cahentelos piatosdurante cinco minutes,apagueel borney
deje los platesen e[ homo durante 15minutes m_s.

- use solamenteplatesresistentesa[ borne,verifiquecon e[
fabricante.

- no coioque [osplatescalientessobre unasuperficie fr[a
pues el cambior_pidode temperaturapuedecausar fisuras
superficialeso rotura.

'Favorite' (Favorite)
Latecla 'Favorite'le permiteguardaren memoriael tiempoy la
temperaturadeun cicio 'Cook& HoW=

Paraprogramarun cic[o favorite,debeestaractivao recientemente
programadaunafunci0n de 'Cook& Hold'=

Para programar un nuevo ciclo Favorite o para
guardar come Favorite un cic[o 'Cook & Hold' que
est6 en progreso:

1= Programeunc+c[ode 'Cook & Hold'comese describeen ia
secciOn'Cook & HoWen [a pdgina68=

2= Optimay mantengaoprimida [a tecia 'Favorite' FmvePil;e
durante tressegundos=

• Elcic[o'Cook & HoW recientementeprogramatico en
progresoser_ guardadoen memoria=

• Seoir_ unaseffa[sonorapara indicarque el centre[ ha
aceptadoel ajuste 'Favorite'=

Para comenzar un cicio programado come Favorite:
1= Optima [atecla 'Favorite'.

+ Sedespiegar_el tiempoy la temperaturaparael cic[o 'Cook&
Hold'programatic [si no hay ciclo 'Cook & Hold' programado,
en el indicadorvisualse despiegar_'nonE'+]

2. Optima latecia 'Bake'o 'Convect'.

+ Elciclo favorite comenzar_inmediatamente.

• Elnombredel ciclo seleccionadose se iluminar_en el
indicadorvisual

• Eltiempo de cocciOnse iluminar8 enel indicadorvisual+

Cuando ha expirado el tiempo de eoeeiOn:

+ Elnombredel ciclo seleccionadose se apagar_.

+ Seiiuminar_n 'HOLD'y 'WARM'+

• Enel indicadorse despiegar_'75°' ('170°').

Para canceiar un cicio favorite en progreso:

1= Optima [atecia 'Cancer
+ Elciclo favodto guardadoen memoriano

ser_ afectado.

2. Retireel alimentodel homo+

Cambio de [a temperatura de
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1. Elajustede f_brica de [a medidadetemperaturaes Fahrenheit.

2. Paracambiaretajuste,oprima y mantengaoprimidas[astecias
'CANCEL'[Anula0 y 'Bake' (Hornea0al mismotiempodurante
tres segundos.

3. Escuchar_unasepal sonoray el ajusteactual (°Fo °C)se
despiegar_en lapantaiia. (Sino se reaiizaning(mcambio, la
estufa regresardal ajusteactualdespuOsde 30segundos).

4. Paracambiaretajuste,oprima la tecia 'Autoset 0' (Autoajuste0).
Oprimalanuevamentepararegresaral ajusteanterior.Espere
cinco segundosy el ajustese guardarS.
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Gaveta Camentadora
La gavetacaientadorase usapara mantenerlos aNmentoscaiientes
a unatemperaturade servir=Tambi6npuedeusarseparacatentar
panesy pasteNtos=

Funcionamiento de los controies:

1= Si est_usandoIa parriila,col6quela OFF

donde seanecesario= _H_gh

Low 7

4

4= Coloqueet alimentoen la gavetacalentadora=

2. Oprimay gire la periNade control al
ajustedeseado.

3. Dejeque la gavetase precaliente
durante diez minutos.

5. Cuandotermine,gire Ia perilla a Ia posiciOn'OFF'.Retireel
aNmentode la gavetacalentadora.

Tabla de calentamiente

Notas sobre la gaveta calentadora:
o No caNenteIosalimentosdurante m_sde unahora (Ioshuevos

30 minutos}despu6sde cocinarIos.

o LosaNmentosdebenestara la temperaturadeservirantesde
ser coIocadosen la gaveta.

o Lospanes,pastetitosy paysdefrutas puedenser caientados
cuandoest_Tna temperaturaambienteen el ajuste 'High'
{Alto}.

o UsesoIamenteutensiNosresistentesal homo.

o Retirelos aNmentosde ias bolsaspl_sticasy col6quelosen
utensiIiosresistentesal homo.

o Losplatosde serviry los platosdecomida puedencaJentarse
cuandose est4precalentandola gaveta.

o Cubralos aNmentoscon una tapa o con papeide aluminio.No
useenvolturapl4stica. (Losalimentosfritos no necesitanset
tapados.}

Ajuste " Tipo de Alimento

Meal - High
i;4 - Alto)

(Meal.- Alto}

Low oMeal
{[Bajo-3}

(Bajo-Med.}

Tocino Carnedevacuno- a medic cooer
Cacemlas Cerealescocinados
Platodeservir Huevos
Enchiladas Pescado/mariscos
Alimento frito Salsas,salsasde crema
JamOn Hamburguesas
Canap6s Cordero
Panqueques Pizza
Cerdo Papas- asadas
Papas- Pur6 Carnedeave
Verduras Gofres

Galletas Pasteldeoaf6
Pays Calentar- Platos
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Ventimador demhomo
Seusaun ventiJadorde convecci6nparacircular e[ aireca[bnte en
et bornecuando se sebcciona la opciOnde convecci6n.

Neta: Erventiladorde convecciOnse apagar8autom_ticamente
cadavezquese abra ta puertadet borne.

Respiradere del Home
Cuandoel homo est_en use,et _reacercatier respiraderopuede
calentarsetosuficientecome paracausarquemaduras.Nunca
bloqueela abe_uradel respiradero.

Emrespiraderedemhomese encuentra debajedemrespaNe
protector de su estufa,

RESP/RADERO

HORNO NO coloquepl_sticos

cercade Ia abertura
del respiraderopues
el calor que saIe
puededeformaro
derretir el pl_stico.

'Oven Light' (Luz del Homo)
Laluz dei bornese enciendeautom_ticamente
siemprequese abre la puertadel homo+Cuandose
cierra Ia puerta,optima latecla 'OvenLight' para
encendero apagar Ia luz del homo+Seescuchar_una
s@al sonora carlavezque se oprhnala tecla 'OvenLight'+

Oven
L!ght

Panel inferior del Norno
Protejael panel inferior de+homo contraderrames,especialmente
azucaradoso addicos, pues puedendescoiorar[a porce[ana
esmaitada.Useel utensiliode tamaiio correctoa fin de evitar
derrames.No ceieque utensiiies ni papei de aiuminie
direntamente en ia parte inferiordei homo°

Parri  as Homo

, NOusee[ homo paraguarda[ a[imentosni utensHios,

Elhomo tiene tres parrilias. Todas[asparriiJastienen un borde con
tope de enganche.

Para retirar maparrimma:

1. Tire de [a parri[[aderechohacia
afuera hastaquese detengaen
laposiciOnde[ tope de
enganche.

2. Levanteel frente de la parr+Ilay
tire de Ia parrilla haciaafuera.

Para reinstaiar la parriiia:

1. Coloquela parrilla enel soportede Ia parrillaen el homo+

2. h]clinebvemente haciaarriba eI extremedeIantero;@slice la
parrilla haciaatr_s hastaque pasesobre Iostopesde enganche.

3. Bajeel frente de la parrillay deslicelahaciaadentro del homo+

Nunca cubra una parrimmacempmetacon papei de amuminioni
cemequepapemde amuminioen el paneminferiordemhome° Se
afectar_n mosresamtadesdemhemeade y se puede da_ar em
paneminferior demhomo,

Posiciones de Parri  a
PARR+LLA7 0a pos+ciOn
m_salta}:Paratostar pan o
asara la parrilla alimentos
delgados,no grasosos.

PARRtLLA6: Seusa para[a
mayodade los asadosa la
parrilla,

£ARRmLLA5: Parahorneado
con parrillas m[iltiples,

6

Panel
inferior

Homeado per oonvecoi6n del
homecon tres parriHas

£ARRtLLA 4: Seusa parahornear Ia mayor[ade Iosalimentosen
una bandejade horneargalbtas o un moldepara rolIo de
mermelada,paysde frutas o alimentoscongetadosdepreparaciOn
r@ida. Tambi6nse puedeusar paraasarpresasde polio a la parrilla.

PARRtLLA 3: Paracacerolas,horneadode pan,tortas en moldesde
tube o paysde natilla.

PARR&LA 2: Seusa paraasartrozos pequeiiosde carne,pays
congelados,sufI@ de postreo pasteiesesponjososy horneadocon
dos parrillas.Tambi6nse usa parahorneadocon parrillasmOltiples.
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PARRm[LA1: Seusa paraasartrozos
grandesde camey camede ave.

Panel _nferior del Homo: Coloqueia
parriIB del homo en los iadosievantados
del panel inferior del homo. Usepara
disponerde espacioadicionai cuando
cocinecomidasgrandesen el homo.

HORNEADOCON PARR_LLASMULTIPLES:Dos parrillas:Usela
posbi6n 2y 5.

Tres parrimmas(convecci6n somamente}:Uselas posiciones2, 4 y
6 (vet ilustraci6n}.

Nora: Cuandose horneapor convecciOncon dos o tres parriiias,
reviselos alimentosen el tiempo m[nimosugendo paraevitar
que quedendemasiadodoradoso demasiadococinados.

Homeado de Pasteles de Capas en
Dos Parrillas
Paraobtenermejoresresultadoscuando horneapastebs en dos
parriilas,usela posiciOn2 y 4 parahomeadoregulary la posici6n2y
5 para horneadopor convecciOn.

Coloquelos pastelesen lasparrillas comose muestra.

ParriHa 'Easy Rack ' aR
Laparriiia 'EasyRack'MRofreceun espacioconvenienteparatomar
los utensiliosde holnearcuando se est_nsacandofuera del homo.

[/_/ J; JJ II II II II !I I! _I II II _-_\

• La parrillaEasyRackMRdebeser usadaen Ioshornosque
tienen ebmento de homearocuIto soiamente. No use ia
parrilla EasyRackMRsisu hornotbne un elementode homear
descubierto.

• Usela parrilla 'EasyRack'MRsolamenteen el hornoen que fue
comprada.
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Homo Autolimpiante

+ Esnormmque las piezasdel horno se calientendurante el ciclo
de autolim3+eza.

. Paraevitarda¢_oa la puerta,no intente abr+rlacuando la palabra
+LOCK'est6desplegadaen el indicadorvisual.

o Evitetocal a puerto, laventanao el areaeel resgiraderode_
homo durante un ciclo de limpieza.

. No uselimpiadoresde homos comercialesen et acabadodel
homo nt alrededorde nmguna plezadel homo puespuede
da[mrel acabadoo las p_ezas

Elcicio de autoIimpiezausatemperaturasde cocci6n superioresa las
normalespara Iimpiarautom_ticamentetodo eI interior del homo+

Esnormal queocurran IIamaradas,humoo llamasdurante Ia limpieza
si ei hornoestddemasiadosucio. Esmejor limpiarel horno
regularmenteenvezde esperarhastaquese hayaacumuiado
demasiadasuciedad.

Durantee! procesode limpieza,Iacocina debeestarbienventilada
paraeliminar los oloresnormalesasociadoscon la limpieza.

Antes de maAutomimp+eza
1. Apague IaIuzdeI homo antesde la Iimpieza.La luzdel horno

puedefundirse duranteel ciclo de limpieza.

2. Retirela asadera,todos Iosutensiliosy las parriIlasdel homo+Las
parriliasdei homo se descolorardny no se desiizar_nf_cilmente
despuesde un ciclo de autolimpiezasi noson retiradasdeI homo+

3. Limpieel marcodeI horno,e[ marcode [a pue+ta,el _reafuera de
[ajunta de la puertay alrededorde la aberturaen [a junta de la
puerta,con un agentede [[mpiezano abrasivotal como'Bon
AmP o con detergentey agua. Elprocesode autoiimpiezano
[impiaestas_reas. Eliasdebenser [impiadasparaevitarque la
suciedadse horneedurantee! cicio de autolimpieza. [Lajunta es
el sel[oalrededorde lapuerta y ventanadel homo.)

4, Paraevitardai_onolimpie ni frote la --_ _Tq

junta situadaalrededorde la puerta del _\

homo+Lajunta est_dise_adapara
sellar herm6ticamenteel calol durante
el ciclode Iimpieza.

5. Limpiee! excesode g+asao derrames
de Ia parte inferiordel homo+Esto
evita humoexcesivoo Ilamaradasdurante el ciclo de Iimpieza.

6. Limpie losderramesazucaradoso dcldostales comopapadulce
(camote),tomateso salsasa basede leche.La porcelana
esmaltadaes resistenteal _cldo pero no a pruebadedcidos. El
acabadode porcelanapuededescolorarsesi los derrames_cidos
o azucaradosno son Iimpiadosantesde un ciclo de autolimpieza.

Para programar 'Self-Clean' (Autolimpieza):

Nora: Latemperaturadel hornodebeser hfferiora 205° C
[400° F) paraprogramarun cicio de limpieza.

1. Cierrela puerta del homo.

2. Optima latecla 'Clean'. Clean
+ 'CLEAN'destellaenel indicadorvisual.

+ 'SET'desteilaenet indicadorvisual. O
3. Optima latecla 'Autoset0'. Aut_eset_

+'MEd' (Suciedadmedian&3 horas}se despliegaen el
indicador.

4. Optima latecla 'Autoset0' paradesplegarlos ajustesde
autolimpieza.

'HVy' (Suciedadintensa,4 horas)

'MEd' (Suciedadmediana,3 horas]

'LITE'(SuciedadIeve,2 horas)

A! seleccionare! niveIde suciedaddel hornose programa
autom_ticamenteel tiempode Iimpieza.

5. Despu6sde cuatro segundos,el homo comenzar_a Iimpiar.

+ Si lapuerta no se cierra,se air8 una se_aIsonoray la palabra
'door' se despiegar_ien el indicadorvisual+Si Ia puerta no es
cerradadentro de 30segundos,la operaci6nde autolimpieza
ser_icanceladay el indicadorvolverda desplegarla horadel
d[a.

+ 'CLEAN'apareceraien el indicador visual

+ 'LOCK'destellari en el indicadorvisual. Unavezque la puerta
se bloquea,lapalabra 'LOCK'permaneceri ihminada sin
destellar.

+ El tiempode limpiezacomenzar_la cuenta regresivaen et
indicador.

Para diferir un ciclo de autolimpieza:

1. Optima latecla 'Delay 1'. Delay
+ 'DELAY'desteJla. "I

+ '00:00+destelIarden e! indicadorvisual

ProgrameIa cantidadde tiempoque listed deseadiferir el ciclo
usando lasteclas num6ricasapropiadas.

2.

3.

4.

OprhTlala tecla 'Clean'. Clean

+ 'SET'desteilaenel indicadorvisual.

Oprima [atecla 'Autoset0'.
• Sedespliega'LITE'[nivelde suciedadleve). Autom+t

*Losnombresde los productosson marcasregistradasde sus respectivosfabricantes.
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5+ Opr+maIatecIa 'AutosetO'para desplegarlos
ajustesde autolimpieza+ 0

Auto88t
'HVy'[Suciedadintensa,4 horas]

'MEd' (Suciedadmediana,3 horas]

'UTE'[Suciedadteve,2 horas]

At se+eccionaret nivetde suciedadde! homo se programa
automaticamenteet tiempo de timpieza+

6+ Despuesde cuatrosegundos,[aspatabras'CLEAN'y 'DELAY'se
ihminaran y 'LOCK'destelIar_en el indicador v+suaLCuandola
puertadei homo se cierra,'LOCK'dejar_de desteIlary se
ihminar_ permanenteparamostrarque el homo est_
programadopara unaoperaci6nde limpiezadiferida+Enel
indicadoraparecer_el tiempo diferido+

Durante c+do de auto +mpieza
Cuandoaparece'LOCK'enel ind+cador,la puerta no se puedeabrir+
Paraevitarda5o a la puerta,nofuerce Ia puertapara abrirtacuando
la palabra 'LOCK'est_desplegadaenel ind+cadorvisual+

Humo y Omores

Ustedpuedevet humoy sentirolor las primerasvecesque el horno
es Iimpiado+Estoes normaiy disminuir_con et tiempo+

Tambienpuedeocurrir humo si eI borneest_demasiadosucio o si
se ha dejadounaasaderaen el homo+

Sonidos

A med+daque el homose caiienta,usted puedeo[r sonidosde
piezasmet_licasquese expandeny contraen+Estoes normaly no
da5ar_el homo+

Despu6s cido de auto imp+eza
Aproximadamenteunahera despu6sdei fin deI ciclo de limpieza,
'LOCK'desaparecer& Lapuerta ahorapuedeset abierta+

Amgunasuciedad puede quedar come una moveceniza gris ripe
pemvo.Retiretacon un paso hQmedo+Si Ia suciedadpermanece
despu6sde HmpiarIa,significa que el ciclode Iimpiezanofue Io
suficientementelargo+Lasuciedadser_eliminada duranteel
pr6ximociclo de limpieza+

S+masparHHasdemhomofueron dejadasen el homoy no se
desmizansuavemente despu_s de un cicmode limpieza+Iimpie
las parriIlasy los soportesde lasparrilIascon una peque5acantidad
de aceKevegetalpara hacerlasdeslizarcon m_sfacilidad+

Pueden aparecer m+neasdemgadasen maporcemanaampasar per
cicmosde camentamientoy enfriamiento. Estoes normaly no
afectar_el rendimiento+

Una descomorac+Snbmancapuede aparecer despuSs demc+cmo
de mimpiezasi mosamimentos_cidos o azucarados no fueron
limpiados antes demcicmode automimpieza, EstadescoloraciOnes
normaly no afectar_el rendimiento+

+ Si se dejaabierta [a puertade[ horno,[a pa[abm'door'
destellar_enel indicadorvisualy se escuchar_una se_al
sonora hastaque lapuerta seacerraday la tecla 'Clean'sea
oprimidanuevamente.

o Si transcurrenm_sde cincosegundosdespu6sde oprimir la
tecla 'Clean'y antesde oprimir [a tecia 'Autoset0',el programa
volver_autom_ticamenteal despliegueprevio.

o Lapuerta del heine se daF+ar_si se fuerzaparaabrirla cuando
la pa[abra'LOCK'continQadesp[egadaene[ indicador.
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Procedi ientos de Limpieza

Ases resedes.e elhomo apasadoyq.etodaslaspie=aseSt n
fr_asantes de tecarie o limp!ario. De este mode se evitar_ da_e y

* Losnombresde los productosson marcasregistradas
desus respectivosfabricantes.

Parsevitar manchaso decoloraciOnJirnpieel homo despuesde Cads_Js0.
** Parshacer pedidos,IIameal 1-877-232-6771EEULI.o

, Sise retira aJgunapieza,aseg6resede quesea reinstaladaenforrna correcta: 1-800-688-8408Canad&

PmEZA P.OCED M E.TODEUMPmEZA
Protector trasero

esmaitada

Asadera e
Inserts

Area del Relnj y
de lasTecias
de Cnntrol

Cnbie_ta=
Vidrie
Ce_micn

Ls porcelansesrnaltsdses vidriofundidoenmetaly puedeagrietarseo picarsesi noseusacorrectamente.Esresistentes
los_cidos,nos pruebsde_cidos.Todoslosderrsmes,especislmentelosderrsmesszucsradoso addicos@benset limpiados
inmedistamenteconun paiioseco.
° Cuandose enfr[e,lavecon sguajsbonoss,enjusguey seque.
° NuncsIimpieunasuperficietibia o calbntecon un pasohOmedo.Estopuedecausaragrietsmientoopicaduras.
° NuncsuseIimpiadoresdehomo,sgentesdeIimpiezaabrasiveso c_usticosen el acabsdoexteriorde laestufa.

Nlmca cubm el &serto con papal de a/umioie pues esto evita que la ymsa se escurra a & baadeja&ferio_
• Coloqueun paiioenjabonadosobreel insertsy la bandeja;dejeremojarparssokar lasuciedsd.
• Laveenagusjabonosatibia=Useuns esponjsdefregsr psraquitar Issuciedadpersistente.
• Labandejade sssry el insertspuedenset Isvsdosenel Isvsvsjillss.

• Parsactivar'ControlLock' [BIoqueode loscontroles}pars la limpieza,vet p_gina66.
, Limpiecon un paiiohOmedoy secsr.No useagentesde limpiezsabrasivespuespuedenrayarIssuperficie.
, Sepuedeussr limpisvidriossi se redanene! paiio primero.NO mcie directamenta ea dpand.

• Retirelasperillsscuandoest_nenlaposici6n'OFF'tir_ndo!ashaciaadelante.
, Lave,enjuaguey seque.No useagentesdelimpiezaabrasivespuespuedenrsysrelacsbsdo.
, Enciendscadaquemsdorpsra asegursrsedeque Issperillashartside correctsmentereinstslsdss.

Nwlca use limpiaderes dehomo, blaaqueadorcon dote, amol_[acoetimpiadoms de vidde que conteogaamonface.
NOTA:Uame a ua reparader auterizade si la cuhier@ de ddde cot#mice se adders, quiehra o e/ papel de ahHninio
se derrite sebm ]a cebiertao
• DejequeIscubbrts seenflie satesdelimpiarls.
° Generalidades - Limpielacubiertadespu6sdecadsuseo cusndoseanecesariocon unatoallsde papelhome@y con

'CooktopChartingCreme'(Cremsde LimpiezapsraCubiertss}[PiezsNo.20000001}**.Lustrecon un pasolimpioy seco.

NOTA:Sedesa,,ro_;_ardnman@aspermanentesd b sudedadse deja@'ese cocineunay otravezusando/acublertaca'an@
est_ sncl_s.

• Ma_chas Rebeldes n l_aroas de Metal - Humedezcsunaesponjsde gemsqueno dejemacas oque norsye. Aplique
'CooktopCleaningCream_(CremadeLimpiezaparsCubie_tss}($}iezano.20000001}*_yfroteparssscartants suciedadcome
seaposibb. ApliqueunscapsdelgsdadecremssobreB sucbdsd,cubracon unatoalh depapelhome@y d6jelsreposar
dursnte30a45minutes[2- 3 betasparamuchssucbdad}.Mantengahome@cubriendolatoallsdepspelconenvolturade
pl_stico.Restrieguenuevsmente,lungelimpieconun patiosecoy limpio.

NOTA:So,,'amenteuseesponjasL/MPIAS,HUMEt3ASysuenorayony sueseansegu,,esparsutensWiosconacabadoantiadherenta
Sedaflar_d disefioy d vidriod b esponjanoest_mojada,sita esponjaest_suds o seusaotto ripedeespot_@.

• Snciedades Qnemadaso Pesa_as =Restriegueconuns esponjsquenodejemsrcssy 'CooktopCleaningCreme'_
(CremadeLimpiezaparsCubie!tas}.

NOTA:Sostengaunrestregadorcon hojadesfeitaraun 4ngulode30°y restrieguecuslquiersuciedadquepermanezca.Luego
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PJEZA I PROCEDIM_ENTO DE LIMPIEZA

• Eviteusarcantidadesexcesivasdeaguapuespuedeescurrirsedebajoodetr_sdelvidriocausandomanchas.
del Homo - Vidrio ° Laveconaguayjab6n. Enjuagueconagualimpiay seque.El limpiadordevidriopuedeusarsesiseroc[aenunpaNoprimero.

,° Nousematerialesabrasivostalescomoesponjasderestregar,limpiadoresenpolvooesponjasdelanadeaceropuespueden
rayarelvidrio.

Interior del Home ° Sigalasinstruccionesen lasp_ginas75-76parsprogramarun ciclodeautolimpieza.

Parrillasdel • Limpiarcon aguaconjab0n.
Heine ,. Sacarlasmanchasdiffcilescon polvode limpiezao unaesponjaliensconjab6n. Enjuaguey seque.

,° Lasparrillasse desco!orar_npermanentementey puedennodeslizarsecon suavidadsi son dejadasene! homodurante
uncic!ode autolimpieza.Siestosucede,Iimpiela parrillay lossoportesen relieveconunapequeiiacantidaddeaceite
vegetalparsrestaurarla facilidadde movimiento,luegoIimpieelexcesode aceite.

Acero lnexidabie
[modelosseleetos)

_aveta

Manila de ma
Puerta, Panemes
Lateraies -
Esmaite Pintado

j. NO USENINGUNPBOBUCTODEMMPIEZA QUECONTENGABLANQUEADORA BASEDE CLORO.
° NO USEMMPIADORES"ORANGE"NI LIMHADORESABRASIVOSo
,. StEMPRELIMPIE LASSUPERFICIESDEACEROA FAVORDELGRANOo
,. Limpieza Diaria/Suciedad Leve =Limpiecon unode lossiguientes- aguaconjab0n,unasoluciOndevinagrebhnco

conagua,limpiadorparssuperficiesy viddo'Formula409'_oun limpiavidriossimilar- usandounaesponjaoun pai_o
suave. Enjuaguey seque.Parspuliry evitarmamasde losdedos,useel producto'StainlessSteelMagicSpray'_
(PiezaNo.20OOOOO8)_*.

,° Suciedad Moderada/Intensa - Limpiecon uric delossiguientes- 'BonAmi'*,'SmartCleanser'_o 'SoftScrub'" - usando
unaesponjah0medao un pasosuave.Enjuaguey seque.Lasmanchasdificilespuedenserquitadasconunaesponja
multi-uso'Scotch-Brite'_h0meda;frote afavordel grano. Enjuaguey seque.Parsrestaurarel lustrey sacarlasvetas,
aplique'StainlessSteelMagicSpray'S.

,° Descoloraci6n - Useunaesponjamojadao unpaiio suave,limpiecon limpiadorde acero'CameoStainlessSteel
Cleaner'S.Enjuagueinmediatamentey seque.Parseliminarlasestrfasy restaurarel lustre,usedespu_srociadorpars acero
inoxidable'StainlessSteelMagicSpray'S.

io

Cuandoest6frfa,laveconaguatibia jabonosa,enjuaguey seque.Nuncalimpieunasuperficietibia o calientecon unpatio
h0medopuesestopuededa_arlasuperficiey causarunaquemaduraa causadelvapor.
Parsmanchasrebeldes,useagentesde Iimpiezalevementeabrasivostal comopastadebicarbonatoo 'BonAmi'*.No use
agentesdeIimpiezaabrasivos,c_iusticoso_sperostat comoesponjasde lanadeaceroo lirnpiadoresdehornos.Estos
productospuedenrayaro dai]arperraanentementelasuperficie.
NOTA: Useuna toalla oun parle sece papa/impiarles derpames,especialltlente los derpamesaddices o
azucapadosoLa superficie se puede descolepare perderel brillo si el derpapaeno se /impia inmediatapaellte.Esto
es especialmente impe_ante en /assupedicies Hancas.

*Losnombresde lus productosson marcasregistradasde sus respectivosfabricantes.
** Parshacer pedidos,Ilameal 1-877-232-6771EEULI.o 1-800-688-8408Canada.
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Puerta del Homo Luz del Homo

No Co!oquepesoexcesivoni Separeen la puerta de[ hQm0. Esto
pQddahacervo[car[a estufal quebrar la puertaQ[esJonara[
!Js/JarJo.

Nora: Lapuerta del hornoen una estufanueva puedesentirse
"esponjosa"cuandose cierra. Estoes normaly disminuir_con el
USO=

Ventana deJ Homo
Para proteger la ventana de la pueHa del homo:

1= No use agentesde EimpiezaabrasivostaIescomoesponjasde
restregarde lanade aceroo limpiadoresenpolvo pues ellos
puedenrayarelvidrio=

2= No goipeeel vJddocon ollas,sartenes,muebles,juguetes u otros
obietos=

3= No cierre la puertadel homo hastaque las parrJllasdel homo no
estenen su lugar.

Ai goipear,rayar,hacervJbraro esforzarel vidrio puededebilitar su
estructuracausandoun mayorriesgode mtura en unafecha
posterior.

, Desconeetela encrg[ae!6ctrJcahac!a laestufa antesde

• Deje queel homo se enfrieantes de reemplazarel foco.

AsegQresede que la cubiertadel foco y eJfoco est@nfr[os
antesdetocarJos.

Para reemplazar el foco del homo:

1= Cuandoel hornoest6 if[o, suiete la tapa de Ia bombiIIaensu
lugar,luegodesliceeI ret_n de alambrefuera de lacubierta=
NOTA: Lacubiertade la bombilia se caer_isi noes sujetaen su
lugarcuando est_sacandoel ret6n de alambre=

2= SaqueIa cubiertadeIfoco y el foco= CABOC:HON

3= Coloqueun foco de 40watts para
electrodom_sticos=

4= Vuelvaa colocar la cubierta
de la bombiliay aseg0rela
con el ret6n dealambre. RESSORTDERETENUE

5. Vuelvaa enchufar la estufa, ff_m_//i_lu_,)
VueJvaa colocar la hora
correcta.

Tornillos Niveladores

Verifique Siel Soporteantk_uelcoestaasegurandoa[ pis0 _!n0de
!QStornJ!!0Sniveladorestraser0s. Estesoporteevitaque la estufa
se vue!queacc!denta!mente_

Laestufa debeser niveJadacuando se instaia=Si Ia
estufa no est_nivelada,gire lostornillos niveladores
de pl4sticoubicadosen cada esquinade la estufa

hastaque quedenivelada= _,,/J

TORNILLO NIVELADOR
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Gaveta Calentadora

o NUNCA guarde pmductos de pldstico o de papei o materiales
inflamables en es_agaveta. La gaveta puede calentarse

oemasLado para estos artfculos cuanoo se est,1usando el homo
o cuando se estd precalentando Eagaveta.

• A fin de evitar contac[o con el elemento calefac[or de la gave_a.
abra completamente ia gave-[apara agregar o retirar alimen[o.

. Nunca use limpiadores de homo para limpiar la gaveta
caien-[actora.

Para retirar la gaveta caientadora:

1= Vac[eIa gavetay tire de ella hastaque est6completamente
abierta=

2= Ubiquela palancatriangular negrasituadaa cada ladode la
gaveta=

3= OprimaIa palancahaciaabaio ene! ladoderechoy levante
simultaneamenteIa palancaenel Iadoizquierdo=Luegotire de
la gavetahaciaafuera una pulgadarods=

4= Tire cuidadosamentede Ia gavetaparasacarlacompletamente
haciaafuerasuietandolos Iados,no el frente de la gaveta=

Para reinstaiar la gaveta caientadora:

1= Muevalas correderascon rodamientoshacia la parte deIantera
de lacorrederaestacionaria=(Vet iIustracidnsiguiente=]

2= Alinee Ia correderaa cada ladode la gavetacon las ranurasde la
correderasituadasen la estufa=

EmpuieIa gavetahaciadentro de la estufa hastaque Ias
palancashaganun chasquido(aproximadamente5 cm [2"]}.
Abra de nuevoIagavetaparaque las correderascon
rodamientosentren en susIugares.Si noescuchaeI chasquido
de laspalancaso no pareceque lacorrederascon rodamientos
estuviesenasentadas,retire lagavetay repita desdeel paso 1al
3. Estoreducir_al minimoposibleda_o a lascorrederascon
rodamientos.

CORREDERACON
RODAMIENTO
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PROBLEMA SOLUCION

Pars msmsyer_sde mosprobmemss, • Revisesi los controiesdel homoest_ndebidamenteajustados.
verifiqueprimeromesiguiente. • Verifiquesi el enchufeest_firmementeinsertsdoenel tsmacorriente=

• Verifiques vuelvas reponerel disyuntor=Verifiqueo reemphceel fusible=
• Verifiqueel suministrode energiael6ctrica=

Tealsmsestufs o pastede emmano • Revisesi la superficiey/o loscsntrolesdel hornsest_ndebidsmentesjustsdos. Verp%inss
funcienso 61y 67.

• Verifiquesi lapuertsdel barns seha desbloquesdodespu6sdelciclode autolimpiezs=Vet
p%ina 76=

• Revisesi eI homo est_ajustadsparahomeadodiferidoo programade limpieza=Vet p%inas 68
y75=

• Verifiquesi 'CentralLock' (BIsqueodeControl)est_activads=Vet p_g=66=
• Verifiquesi el centralest_en Mode Sab_tico=Vet p%=70=

Emretool,rosspsmsbrasen emindicsdor • Elhsrns puedeestarprogramaticparaunafunciOnde'Cook& HsId'o unafunci6ndiferids=
visuamy/e masmueesfuncionan pete , Puedeestaractivadalacaracter[sticadebloques delos controlesdel hsrno=(Vetp%=66=)
emhomo no se camienta.

Lea resultados del homeade no • Aseg_iresede queel respiraderodel hsrno noeat6bIoqueado.Vet p%ina 73para la ubicaciOn.
son come se esperabsn e sen • Verifiqueparaasegurarsedeque Iaestufaest_nivelada.
diferentes s losdemhomo snterioro • Lastempersturasa menudovsr[an entreun hsrno nuevoy unoantiguo=A medidaque pasa

el tiemps, Iatemperaturadel hsrno cambiay puedehacersem_scalientes m_sfr[a=Vet
p_gina70 pars las instruccisnescomeajustar IatemperaturadeIhsrno=NOTA:No se
recomiendaajustsrla temperaturasi hatenido problemascon so!ounao dos recetas=

o Consulteel folleto"La CocinaF_cil"paramayorinfsrmaciOnsob_elosutensiliosde homear=

Lossiimentos no se ssan s Is o VerifiqueJasposicionesde lasparrJJlasdelhomo.Elalimentopuedeestarmuycercadel
parrillaen forms debida o salen eIemento.
demssisdo humo. o Elelementsde asar nofue precalentsdo=

o Elpspelde aluminisse us6de maneraincorrecta.Nuncafsrre el insertodelasadsrcon papel
dealuminio.

o Lapuerta det homo estabacerrada mientrasse asabaa Ia parrilla. Deje la puertsabierta en la
primerapssici6n (alrededorde 10cm [4 pulgsdas]i).

o Recorteelexcesodegrasade Iacame antesde ponerlaaasara la parrilla.
o Seus0 tmaasaderasucia.
o Elvsltaje del hogarpuedeset bale.

Elhomo no se sutomimpis, o Verifiqueparaasegurarsedeque elcicls noest6ajustadoparaun comienzodifedds.Vet
p%ina 75=

o Verifiquesi Ispuertaest_cerrada=
o Verifiquesi el controlest_en Mode Sab_tico=Vet p_g=70=
o Elhorns puedeestara m_sde 205° C (400° f)= Latemperaturadel homo debeset inferior a

205° C (400° F)pars prsgramaruncic[o de[impieza.

Elhomo no se iimpi6 en forms o Puedeque seanecesariountiemps de limpiezsm_slargo.
debidao o Losderramesexcesivos,especiaJmentedealimentosazucaradosy/o _cidosnofuersn Iimpiadss

antesdelciclo deautslimpieza=

l=spuerts del homo no se o El interiordeI hsrnotodaviaest_caliente. Dejeqse paseaproximadamenteunaheraparaque
desbioqsea desps_s dei tide el homose enfr[eantesdequese completeuncicio deautsiimpieza. Lapuertapuedeset
de sutoiimpiezs, abiertacuandodesaparezcala palsbrs 'LOCK'del indicadsrvisual

o Elcsntroly la puertapuedeestarbloqueada.Vet p%. 66.

81



PROBLEMA SOLUCION

La supedicie suave muestra
desgaste.

$e junta humedaden maventana
demhomoo samevaporpot
el respiradero demhomo°

Hay un omorfuerte o humo meve
cuandoseenc endeemhomo.

C6digos de Errores

Se escuchan ruidos.

1. Abmsioneso myadumspequd_as.
o Aseg_imsedeque [acubiertay [aparte inferiorde[utensi[ioest6[impia.No des[iceutens[iios

devidrioo demetala trav6sde Iacubierta.Aseg0resedequelaparteinferiordelutensiliono
sea_spera.Uselosagentesdelimpiezarecomendados.Vet p%. 77.

2. Marcasde metal
o No desliceutensiIiosde metala travesde Iacubierta.Cuandoest6fr[a,limpiela cubiertacon

CremaparaLimpiezadeCubiertas.Verp_g.77.

3. Manchasy estdasmarrones.
o Retirelosderramesr_ipidamente.NuncaIimpieconunpaiiooesponjasucia.Aseg0resedeque

Ia cubiertay laparte inferiordel utensilioest6limpia.

4. Areascon un brillomet_ilico.
o DepOsitosmineraIesdetaguay de losalimentos.Uselosagentesde limpiezarecomendados.

Ver p_g.77.

5. Picaduraso descascarilIado
o Limpielos derramesazucaradosinmediatamente.Vet p_g.77.

, Estoes normal cuandose cocinanalimentoscon alto contenidode humedad.
, Seus0 humedadexcesivacuando limpi6 la ventana.

° Estoes normal en unaestufa nuevay desaparecer4despu6sde unospocosusos.
AJiniciar un ciclo deautolimpiezase "quemar4n" los oioresm4s r4pidamente.

o Sise enciendeeJventihdor ayudar4a eliminar el humo y/o el olor.
o Suciedadexcesivade alimentosen el panel inferior del homo. Useunciclo de autolJmpJeza.

° 'BAKE'o 'LOCK'puedendestellarr_pidamenteenel indicador paraavisarleque hayun error
o un problema. Si 'BAKE'o 'LOCK'aparecenen el indicadorvisual, oprimaIa tecla 'Cancer
Si'BAKE'o 'LOCK'continOandesteilando,desconecteIaenerg[aeI6ctricaalelectrodom6stico.
Espereunospocosminutosyvuelvaareconectarlaenerg[ae!6ctrica.Sicontimiandestellando,
desconectelaenergFael6ctricadetelectrodom6sticoy Ilameal t6cnicodeservicioautorizado.

o Siel hornoest_demasiadosucio,puedenocurrir demasiadasIlamaradasIo cual resultar_en
un c6digo deerror durante la Iimpieza.Oprima latecla 'Cancel'y deje queel homo se enfr[e
completamente,Iimpieelexcesode suciedady luegovuelvaa programarel ciclode limpieza.
Siel c6digo de error reaparece,Ilamea un t6cnico autorizado.

° Elhornoemitevariossonidosbajos. Ustedpuedeo[r los rel6sdel homo cuandose encienden
y se apagan.Estoes normal.

o A medidaqueel hornosecatientayse enfr[a,ustedpuededr sonidosdepiezasmet_licasque
se expandeny contraen. Estoes normaly no dariar_su electrodom6stico.

No se escuchan sei_ales sonoras , El homo puede estar en Modo Sab_tico, (Ver p%, 70],

y el indicador visuamno se activa.

'SAb' destella y luego se
despmiegacontinuamente°

o Elhomoest_enmodosab_tico.Paraanu[arel modosab_tico,oprimay mantengaoprimida[a
tecla 'Clock' (Reloj}durante cincosegundos.
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Garantia Compmetade Un ASo - Piezas
y Mano de Obra

Duran-[eun (1) a_o desdelafechaoriginalde
compraaLpar menor:se repararao reemplazara
gratuitamentecualquierplezaquefalle durameusa
normalenel hogar:

Gatant_as Limitadas - Piezas
Selamente

Desde emSegundo hasta el Quinto A_o =A
partirde [a fechaoriginalde compra,se repararano
reempiazarangra[ukamente[asp[ezas[ndicaaasa
conunuaci6nquefallen duranteusanormalenel
hogaren Ioque respectaaias plezasy e_
propietariodeberaaagartodoslos otroscos[as
inc[uyenaomariade obra.kiiometraje/miilaje.
transpor[e,costadelviajey costade[ diagn0stico,si
fuesenecesarlo.

, Cabierta de Vidrio Cer_mieo: Deb[doa ro[ura
term[ca,desco[oracion,agnetamlen_ode .._junta de
goma delhorde,desgastedel d[set_o,

oElementesCalefaetoresEI6ctrices:Loselemen_os
radiantes sapenoresen los artefactosde coc_nal
eldctdcos.

Residentes Canadienses

Losgarant[asanteriorescubrensolamenteaquellos
etectrodom6sticosmstafadosen Canadaque han
s[docertificadoso aprobadospar [asagencLasde
prueuascorrespond_entesparacumpl_m_entocon la
NormaNac[onalde Canadaa menosqueel
electrodom6st[cohayasidotraido a Canadadesde
los EE.UU.debidoa un cambiode residencla

Garant[a Limitada Fuera de los Estades
Unidos y Canad_ - Piezas Solamente

Duranteun L]) aSodesdela fechadecompra
onginaEaipar menor:cualquierplezaquefalle
ouran[eusa normalen e! hogarsera reempiazadao
reparadagratuitamenteen Ioque respectaa ia
piezay el propietal odeberapagartodoslos ozros
costos_ncluyendomonade oDra.kilometraje/
mfllaje,transporte,costadelviajey costadel
dlagn6stico,si fuesenecesar[o.

Lasgarantiasespecfficasexpresadasanteriormente
son _asUMCASgarantiasprovJstaspar el fabficante.
£stasgarant/asb otol:ganderechoslegales
especfficosy ustedpuedetenetadem#sarras
derechosque vaffandeunestadoa otto.

Lo que No Cubten Estas Garantias:
1= Situacionesy da_os resultantesdecuaIquierade los siguienteseventualkJades:

a. InstalaciOn,entregao mantenimientoinapropiados.

b. CualquierreparaciOn,modificaci6n,alteraci6no ajusteno autorizadopar
ei fabr[canteo par un centro deservicioautorizado.

c. Ma{ usa,abuso,accidenteso usa irrazonabie.

d. Corrienteel6ctrica,voltajeo suministro incorrecto.

e. ProgramaciOnincorrectadecualquierade Ioscontroles.

2. Las garant[asquedannuias si los nOmerosdeserie originaleshart sido retirados,
alteradoso noson facilmente legibles.

3, Focos,

4= Productoscompradosparausa comercialo industrial

5= Elcosta del servicioo Ilamadade serviciopara:

a= Corregirermresde instaIaci6n=

b. Instruirai usuariosabreeI usa correcto deI artefacto.

c. TransportedeIartefactoal establecimientodeservicio.

6. Dafio de Ia cubiertade vidr[ocausadopar eI usa de {{mpiadoresque no hartsido
{ascremasy esponjasde {{mpiezarecomendadas.

7. Dafio de Ia cubiertade vidr[ocausadopar derramesendurecidosde materiaies
azucaradoso plasticoderretidoy que no hartsido Iimpiadosde acuerdocon {as
hlstruccionesindicadasen {agu[a de usay cuidado.

8. Los da_osconsecuenteso incidentalessurf[dospar cuaiquierpersonacoma
resultadode cualquierincumplimientodeestasgarant[as.Enalgunos estadosno
se permite Ia exclusiOno Iimitaci6nde los daiios consecuenteso incidentales,
par Iotanto la exciusi6nanterior puedeque nose apliqueen su caso.

Si Necesita Setvicio
• Llameal distribuidor dondecompr6su electrodom6sticoo Ilamea Maytag

ServicessM,Servicioa IosClientesAmana IiamandoaI 1-800-843-0304EE.UU.o al
1-866-587-2002Canada.paraubicar a un t6cnico autorizado.

° Aseg0resede conservarel comprobantede compraparaver[ficareI estadode la
garantia. Consuitela secciOnsabre la GARANTIApara mayorinformaciOnsabre
tasresponsabiiidadesdeI propietario parasewicio bajoIa garant[a.

• SieI distribuidoro Ia compa_[ade sewicio no puedenresolverel problema,
escdbaa Maytag Services sM,/_,ttn: CAIR:_Center,P.O.Box 2370,Cleveland,TN
37320-2370o Ilameal 1=800=843=0304EF.UU. o ai 1-866-587-2002
Canada=

•Las gu[asde! usuario,manualesde servicioe informaciOnsabre lospiezas
puedensolicitarsea MaytagServices _sM,Servicioa los ClientesAmana=

CuandoIlameo escribaacercade un problemade servicio,_orfavor
inchya la siguiente informacidn=

a=Su nombre,direcciOny mimero deteldono;

b=NLimerode modeloy mimerode serie;

c=Nombrey direccidnde su distribuidor o t6cnico de servicio;

d=Una descripciOnclara del problemaque estaexperimentando;

e=Comprobantede compra(recibode compra:)=
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