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_Installer Please Eeave this manual wnh th|s apphance

Consumer: Please read and keep_this manual for future
reference. Keep Eales recemtand/or canceled Check as proof -
of, purchase

'Model.Number

:Senal Number '_ '

Date of F’urohase

fyou have questions, Cail
Jenn-Air Customer Assistance
1-800-JENNAIR (1-800-536- 6247}

1-800-688-2080 (US. TTY for hearmg of speech lmpawedj

{(Mon.~Fri., 8 am-8 pm Eastern Time)
Internet; http //WWWJennaw com =

‘I our continuing effort to improve ’lhe quality and perfor-«
mance of our cooking products, itmay be necessary to make
changes 1o the appliance without revising this guide. - .

For service information, see page 31.

SAFETY

IMPORTANT SAFETY
INSTRUCTIONS

Warning and Important Safety Instructions appearing in
this guide are not meant to cover all possible conditions
and situations that may occur. Common sense, caution,
and care must be exercised when installing, maintain-
ing, or gperating the appliance.

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

Recogmze Safety Symhols, Wards, Labels

WARNING - Hazards or unéafe practices' which
COULD result in severe personal injury or death.

CAUTION - Hazardé or unsafe practice_s v'vhich.'.
COULD result in minor-personal injury. -~

Read and follow all instructions before using this
appliance to prevent the potential risk of fire, electric
shock, personal injury or damage to the appliance as a
resuit 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 installed and grounded by a qualified
technician. Do not attempt to adjust, repair, service, or
replace any part of your appliance unless it is specifi-
cally recommended in this guide. All other servicing
should be referred to a qualified servicer.

Always disconnect power to appliance beiore servicing.

To Prevent Fire or Smoke
Damage

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

« Keep area around appliance clear and free from
combustible materials. Flammable materials should not
be stored in an oven.

= Many plasiics 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 flammable materials accumulate in or near the
appliance.

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.

t. 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.

Child Safety

‘MEVER store items of interest to children in cabinets
above an appliance. Children climbing on the appli- -
ance or on the appliance dcmr o reach 1tems couid be-
seriously mjured

s 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 appliance as they could be injured or burned.
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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 aliowed to play with controls or other
parts of the appliance.

About Your Appliance

®

®

MNEVER use aﬂ.app!iance_ as a step 1o reach cabinets

above. Misuse of appliance doors, such as stepping,
leaning or sitting on the door, may result in possible -
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.

Bo 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 et 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 openings and surfaces near
these openings, oven doors, windows of oven doors.

Bo not touch a hot aven 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.

A cooling fan should be heard whenever the oven is
operating. i you do not hear the fan, call an authorized
servicer.

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 substi-
tutes should never be used as pothelders because they
can trail across hot elemenis and ignite or get caught
on appliance parts.

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

Always place oven racks in the desired positions while
aven 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 pothoider 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.

PREPARED FOOD WARNING: Follow food
manufacturer’s instructions. i a plastic frozen food
container and/or iits cover distorts, warps, or is other-
wise damaged during cooking, immediately discard
the food and its container. The food could be contami-
nated.

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

= Always turn off all controls when cooking is com-
pleted.

Utensil Safety

« Follow the manufacturer’s directions when using oven
cooking bags.

= This appliance has been tested for safe performance
using conventional cackware. Do not use any devices
or accessories that are not specifically recommended
in this guide. Do not use add-on oven convection
sysiems. The use of devices or accessories that are not
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expressly recommended in this guide can create
serious safety hazards, result in performance problems,
and reduce the life of the components of the appli-
ance.

« Only certain types of glass, glass/ceramic, ceramic,
earthenware, or other glazed utensils are suitable for
oven seivice without breaking due to the sudden
change in temperature. Follow utensil manufacturer’s
instructions when using glass.

Cleaning Safety

= Turn off all controls and wait Tor 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.

Self-Clean Oven

Do ﬂot_'ieave_fackfa, hroi!ihg pan, -food or cooking
utensils, etc. in the oven during the self-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 gasket.

= Do not use oven cleaners or oven liners of any kind in
or around any part of the seli-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
Warning

The California Safe Drinking Water and Toxic Enforce-
ment Act of 1986 (Propesition 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 seli-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 cycle.

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

Note: For microwave oven operation (select models)
refer to the use and care guide packed in the micro-
wave oven.

Save These Instructions for Future Beference
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Control Panel
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The control panel is designed for ease in programming. The display window shows options for each function and moves from step
to step through the programming process. In double ovens, Upper Oven or Lower Oven is displayed to indicate which oven is being
programmed. Control panel features vary by model. Oven display above is a double oven programmed for bake and broil operations.

A Function pads
Lower oven

Use to program the lower oven for
double wall ovens.

B.] Function pads
Upper oven

C.- Quickset Pads

Use to program the upper oven for
single and double wall ovens.

Use to select options in display
window {(next to display window on

both sides).
.1 Display Displays oven functions, options and
window time of day.

E | Favorites Use to access, program or save

: baking cycles.
F.i Help
Setup

Press for on-screen help.

Use to view or change factory default
settings.

Use to enter time and temperature,

H: Number pads
- or to enter Favorites names.

(uickset Pads

Quickset pads are located on each side of the display window
and are used to select the desired function or option in the
display window. To select the option or function, press the
Quickset pad next to the word.

If you need to back out of a function or option in the display,
press the Back pad. When your programming is complete,
press the Enter pad or wait four seconds and the function will
start automatically.

Up or Down arrows indicate additional screens with additional
options. Press the Quickset pads next to the arrows to scroll
through the display.

OO
OO

)
)

», O

Mote: Four seconds after entering the function, option,
number or letter, the function will automatically be en-
tered. If more than 30 seconds elapse hetween steps in
pragramming, the function will be canceled and the
display will return to the previous display.

Clock

Setting the Clock:
1. Press the Setup pad. \Setup
Select Clock using the Quickset pads.
Select Time.

Enter the time using the number pads.
Press Enter.

Select AV or PM in 12 hour mode. (For 24 hour clock, see
page 5.)
Select Set.

@ o WM

>

8. To exit the Setup mode, press Setup.
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Entering the day of the week:
1. Press Setup pad. _
2. Select Clock. Setup

3. Select Day. '

4, Select Back or Fwd to scroll through the days.

5. Select Set.

6. To exit the Setup mode, press Setup.

Canceling the cluck/day of week display:
1. Press Setup pad. |

. Press Clock. SetuP

2
3. Press the Down arrow to Scroll to the next screen.
4. Select Disable.

5

. Select Off to turn the clock display off, or select On to turn
the clock display on.

Select Set.

7. To disable the day of week display, select OFF or select ON
to turn the weekday display on.

8. Select Set.

@

9. To exit the Setup mode, press Setup.
To set the clock for a 12 or 24 hour format:

The clock can be set to display time in either a 12 hour or 24
hour format.

f—y

Press the Setup pad.
Select Clock. Setup
Use the down arrow to scroli to the next screen.
Select 12/24 Hr.

Select 12 Hr or 24 Hr.

Select Set.

R

Press Setup to exit Setup mode.

Timers
Setting the Timers (T:mer ¥ or Timer 2):

TIMER ?
N Onsoft

1. Press Timer 1 or Timer 2.
2. Select Time.

3. Press one of the displayed tirﬁes ué;.i’ng the Quickset pads,
or press the number pads to enter the desired time.

Mote: Each press of the displayed time choices adds
additional time. For example, pressing “10 min” three times
provides 30 minutes on the timer (0:30].

4. Press Enter.

Changing the amount of time entered once the
Timer starts:

1. Press the Timer 1 or Timer 2 pad ONCE.

2. Press the displayed times on the Quickset
pads until the desired time is entered.

OR

3. Press the number pads to enter the new desired time.

“TIMERT
. On/Off J

4. Press Enter.
Canceling the Timer:
1. Press the Timer 1 or Timer 2 pad TWICE. 7 ""TH\/IER I\}
OR | On/of /
2. Press the Timer 1 or Timer 2 pad ONCE and
Press CANCEL on the Quickset pads.
Changing the Timer format:

The Timers can be set to display hours and minutes (HR/MN}
or minutes and seconds IMN/SEC).

1. Press the Setup pad. Setﬁp

2. Select the Down arrow and \ -
scroll until you see Timer Format.

3. Select Timer Format.

4. Select HR/MN or MIN/SEC,

5. Select Set.

6. Press Setup 1o exit Setup mode.

Changing the Timer beeps:

The signal beeps for Timer 1 and Timer 2 can be changed.
The options available are two beeps every thirty seconds, two
heeps every sixty seconds or 1 beep only. The default setting

is One Beep.
1. Press the Setup pad. | Setup

2. Select the down
arrow 1o scroll down until “Tones™ is displayed.

3. Select Tones.
4. Select Timers.

5. Select the desired timer beep format {2-30 sec., 2-60 sec.
or 1 Beep).

6. Select Set.

7. Press Setup to exit Setup mode.
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Locking the Control and Oven Door
The oven control and oven door can be locked to prevent
accidental programming. f an oven function is currently
heing used, the control and door cannot be locked.

To lock the control and door:

Press the Back and Enter pads at the same time, holding for
three seconds or until "Locked” appears in the display.

To uniock the controf and door

Press the Back and Enter pads at the same time, holding for
three seconds. The time of day will appear in the display
when the control and door are unlocked.

Back O

Space

Enter

lock

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

2. Select the oven temperature using the Quickset pads.
OR

Enter the desired temperature using the number pads.
Press Enter to set.

» The temperature can be set from 170° to 550° in
5% increments.

« After three seconds, the oven will begin to preheat.
“Upper Oven” and/or “Lower Oven” and “ Bake Preheat”
will appear in the display along with 100° or the actual
oven temperature, whichever is higher.

@

C

* The temperature in the display will increase in 1°
increments until the oven reaches the preset tempera-
ture. Allow about 15 minutes for the oven fo preheat.

)

= When the oven is preheated, the oven will beep and
“Preheat” will no longer be displayed.

3. At the end of cooking, turmn the aven off by pressing the
CANCEL pad. Remove food from the oven.
The oven will continue operating until the

CANCEL pad is pressed. CANCEL

Baking Notes:

= If rore than thirty seconds elapse between pressing a
pad and pressing a number pad, the display will return
1o the previous display.

« Whenever the temperature appears in the display, the
oven is heating.

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

» To change the oven temperature during cooking, press
the Bake pad and select a displayed temperature or use
the number pads to enter the desired temperature,

« For additional baking tips, see “Cooking Made Simple”
booklet.

« The oven will automatically shut off after 12 hours if it is
accidentally left on. To set a Sabbath Mode, see Setup
Sabbath Mode, page 21.

Bake Options

Cook & Hold and Delay options are available when baking.
When using the Cook & Hold option, 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.

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. When that time has elapsed, the oven will keep the food
warm for up to an hour then automatically turn off,

olele

g
O
To set Cook & Hold:

1. Alfter Bake has been programmed, press Options using the
Quickset pad.

2. Select Cook/Hold.

3. Select the amount of time you want to bake by pressing
the Quickset pads or the number pads.

The oven will cook for the selected time, then keep food warm
for ane hour.
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To set a Delay:

1. After Bake has been programmed, press Options using the
Quickset pad.

2. Select Delay.

3. Select the amount of time you want to delay the start of
cooking using the displayed times or the number pads.

4. Select the amount of time you want to cook using the
displayed times or the number pads.

5. The display will show “Delay Bake”, the temperature, the
delay time and the cook time.

MNote: Both Cook & Hold and Delay also can be accessed
through Maore Options pad.

Convect Options
Cook & Hold and Delay options are available when convect
cooking. See page 6 for information on how o program a

Cook & Hold or Delay option.

Suggested Foods for Convect Selections

Do"not use de!ayed baking for highly perishable foods such

-as dairy products, pork, poultry, or seafood.

Convect (select models)

Convection uses a fan to circulate hot air evenly over, under
and around the food. As a result, foods are evenly cooked
and browned, often in shorter times, at lower temperatures
and with the flexibility of using more than one rack at a time.

OO0

Convection Notes:

« The oven control comes from the factory set for Auto
Convect Conversion. When using Convect Bake and
Convect Pastry enter the conventional baking tempera-
ture. The control automatically converts the temperature
to 25° less than the conventional temperature.

« For Convect Roast, enter the conventional roasting
temperature and time. The control then lets you know
when 75% of the time has elapsed and alerts you to
check the food for doneness.

» To turn Auto Convect Conversion off, see page 20.

CONVECT .| CONVECT | CONVECT CONVECT
- BAKE BROIL - ROAST PASTRY
Multiple-rack | Beef Steaks |Whole Chicken| Frozen Pie
Baking of Fish Steaks | Whole Turkey | Turnovers
Cookies/Biscuits| Fish Filetes Vegetables |Cream Puffs
Breads Pork Chops Pork Roasts | Puff Pastry
Casseroles  [Chicken Breasts) Beef Roasts
Tarts/Tortes Shrimp
Cakes

Convect Bake (select models)

To set Convect Bake:

Convect

1. Press the Convect pad.

2. Select Bake using the Quickset pads

3. Select the oven temperature using the Quickset pads
OR

Enter the desired temperature using the number pads.
Press Enter to set.

OO

)

O

« The temperature can be set from 170° F to 550° F degrees
in 5° increments.

OO0

= After three seconds, the oven will begintopreheat. “Upper
Oven” and/or "Lower Oven” and “Bake Preheat” will
appear in the display along with 100° or the actual oven
temperature, whichever is higher.

» The temperature in the display will increase in 1° incre-
ments uniil the oven reaches the presettemperature. Allow
about 15 minutes for the oven to preheat.

« When the oven is preheated, the oven will beep and
“Preheat” will turn off and “Bake” will be displayed.

« Place food in the oven.

4. At the end of cooking, turn the oven off by pressing the
CANCEL pad. Remove food from the oven. The oven WI||
continue operating until the CANCEL padis
pressed. C/\NCEL
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Convect Roast (select models)
To set Convect Roast:

1.

Place food in the oven. N
Convect |

2. Press the Convect pad. .~
3.
4

. Select the oven temperature using the Quickset pads.

Select Roast.

OR

Enter the desired temperature using the number pads.
Press Enter to set.

olele

Enter Cook/Hold will appear in the display.

« Enter Cook & Hold time using the Quickset pads.
OR
Enter the desired time using the number pads.

= The temperature can be set from 170°F to 550° F
degrees in 5° increments.

« After three seconds, the oven will begin to heat. “Upper
Oven” and/or “Lower Oven” and “Convect Roast” will
appear in the display along with 100° or the actual oven
temperature, whichever is higher.

= The temperature in the display will increase in 1° incre-
ments until the oven reaches the preset temperature,

At 75% of the cooking time the oven will beep to let you
know to check food. Check food using a meat thermom-
eter. If food is done, take food out of oven and press
CANCEL pad to turn oven off.

If food is not done, continue roasting.

Once the set time has elapsed the oven will automatically
gointo Keep Warm mode for 1 hour. If food is taken from
the oven before the hour has elapsed press CANCEL pad.

Convect Pastry (select models)

Convect Pastry is designed to bake pastry items such as
frozen pies, turnovers, cream puffs and puff pastry.

1. Press the Convect pad. ™
Conwvect
2. Select Pastry.
3. Select the oven temperature using the Quickset pads.
OR

Enter the desired temperature using the number pads.
Press Enter to set.

O
= The temperature can be set from 170° F {o 550° F
degrees in 5° increments.

= After three seconds, the oven will begin to preheat.
“Upper Oven™ and/or “Lower Oven” and “Convect
Preheat” will appear in the display along with 100° or
the actual oven temperature, whichever is higher.

» The temperature in the display will increase in 1° incre-
ments uniil the oven reaches the preset temperature.
Allow about 15 minutes for the oven to preheat.

= When the oven is preheated, the oven will beep and
Preheat will turn off and Bake will be displayed.

4, At the end of cooking, turn the oven off by pressing the
CANCEL pad. Remove food from the oven.
The oven will continue operating until the

" CANCEL)
CANCEL pad is pressed. .
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Convect Broil (select models)

For best results when broiling, use a pan designed for
broiling. Oven door should be closed when broiling. Preheat-
ing is not necessary.

OO0

To set Convect Broil:

1.

Place the oven rack in the proper rack pasition. {See
Broiling Chart, page 10.)

Press the Convect pad. '-‘;Onvec‘t.f
Select Broil.

Select HIGH - 550° F for high broil.

OR

Select LOW ~ 450° F for low broil.

= The oven has a variable broil feature, which means that
a lower broil temperature can be selected {300°-550°F).
To select a lower temperature, press the appropriate
number pads. Press Enter to set the lower temperature.

Place food in the oven.
Close the oven door.

Press the CANCEL pad when broiling is
done.

[ CANCEL)

Broif

For best results when broiling, use a pan designed for
broiling. For additional broiling tips, see “Cocking Made
Simple” booklet.

To set Broil:

1.

Place the oven rack in the proper rack position (see
Broiling Chart on page 10).

Place food in the oven. -7 7
Press the Broll pad. Brog[
Select HIGH - B50° F for hiqh br0||
OR

Select LOW - 450° F for low broil.

= The oven has a variable broil feature which means that
a lower broil temperature can be selected (300°-550°F).
To select a lower temperature, press the appropriate
number pads. Press Enter to set the lower temperature.

Close the oven door.

Press the CANCEL pad when broiling is done. CANCEL

Broil Notes:
« See Broiling Chart, page 10, for foods and broiling times.

» If more than 30 seconds elapse between pressing the
Broil pad, Quickset pads, or number pads, the oven will
not be set and the display will return to the previous
display.

« “High” is used for most broiling. Use a lower broil
temperature when broiling longer cooking foods. The
lower temperature allows food to cook to the well done
stage without excessive browning.

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

» Food should be turned halfway through broiling time.

¢ Broil times may be longer when lower broiling tempera-
tures are selected.

« Convect brofling is generally faster than conventional
broiling. Check for doneness at the minimum recom-
mended time.
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Broiling Chart

- SR CONVENTIONAL. | CONVECTIONBROIL | = RACK.
FOODS BROIL - (SELECT MODELS) | POSITION*

Beef (broiled to 160° F}

6 Hamburgers, 1/2” thick 10 - 12 minutes 12 - 14 minutes 40

7 Ribeye Steaks, 17 thick 18 - 22 minutes 13 - 16 minutes 40

2 New York Strip Steaks, 17 thick 18 - 22 minutes 13 - 17 minutes 40

2 T-Bone Steaks, 17 thick 18 - 22 minutes 16 - 18 minutes 40
Poultry {(broiled to 170° F on Low) Low Broil Low Broil

4 Boneless/Skinless Breasts 12 - 15 minutes 10 - 12 minutes 40

4 Bone-in Chicken Breasts 20 - 23 minutes 18-20 minutes 40
Pork (broiled to 160° F)

4 Boneless Pork Chops, 17 thick 20 - 28 minutes 17 - 18 minutes 30

4 Bone-in Pork Chops, 17 thick 25 - 28 minutes 17 - 19 minutes 30

Ham Slice, 1 inch thick 16 - 18 minutes 15 - 17 minutes 30
Fish (broiled to 140° R

4 Swordfish Steaks, 17 thick 8 - 12 minutes 8-12 minutes 30

2 Halibut Steaks, 17 thick 10 - 12 minutes 9-11 minutes 30

Orange Roughy, 17 thick 10 - 12 minutes 9 - 11 minutes 30

Shrimp {16-20 ct. per |b.} 8 - 10 minutes 5 - § minutes 30

2 Salmon Fillets, 1/2” thick 8 - 12 minutes 11 - 13 minutes 30

2 Salmon Steaks, 17 thick 8 - 12 minutes 11 - 13 minutes 30

& ¥

* The use of the offset rack is denoted in the chart as an “o” after the rack position number.

MOTE: To reduce browning and excess smoke when broiling, rack 3¢ can be used instead of rack 4¢.

10
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Oven Racks

«- Donot attempt to change the rack posmon when the oven
is hot . -

- Donot use the oven for étoring food or cookware.

Single and Double Convection Ovens - two flat racks and
one offset rack were packaged for each oven.

Single and Double Non-Convection Ovens - one flat and
one offset rack were packaged for each oven.

To remove:

1. Pull forward to the

“stop” position. B o/ 0
2. Lift up on the front of %@\Wm\@ Jiﬁ/ﬁ /

the rack and pull out. SON VWKL)
To replace: @/ J L §
1. Place rack on the rack LL 5

support in the oven.

Tilt the front end up slightly; stide rack back until it clears
the lock-stop paosition.

Lower front and slide into the oven.

Rack Positions

RACK 4: Can be used
for two- or three-rack
baking.

TRH— dftat
RACK 40: Used for | softset
broiling.
RACK 3: Used for # TH— 18at

casseroles and most
haked goods. =

BACK 30: Used for
most baking and
three-rack baking.

Three-rack Convectlion
Cooking (select models)

RACK 2: Used for roasting small cuts of meat and two-rack
baking.

RACHK Zo: Used for small cuis of meat and casseroles.

RACK 1: Used for roasting large cuts of meat and three-rack
baking.

RACK 10: Not recommended.

1T

Motes:

¢ The use of the offset rack is denoted in the list at left as
an “o” after the rack position number.

¢ Do not place food on a flat rack in position one when
the offset rack is in position two. When the offset rack is
in position two, a flat rack placed in position one may
contact the offset rack when sliding in or out of the
aven.

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

¢ Do not cover an entire rack with aluminum foil or place foil
on the oven hottom. Baking results will be affected and
damage may occur to the oven bottom.

Easy Rack (select models)

Select wall oven models are equipped with an Easy Rack. This
rack offers a convenient place to grasp bakeware when

ALV

/e \\

/I

O

Notes:

¢ The Easy Rack is to be used in ovens with a hidden bake
element only. Do not use the Easy Rack if your oven has
an exposed bake element.

® Lse the Easy Rack only in the oven in which it was
purchased.




Oven CookING

Create-A-Space™ Half Rack
(select models)

Select wall oven models are
equipped with a convertible
half rack. The left side of
the rack can be removed
to accomodate a large
roaster on the lower
rack. The right side of
the rack is still

available to hold a
casserole dish.

LN N N WY

Notes:

« The removable section of the rack can be used as a
cooling rack or trivet. Make sure rack is cool before
removing from the oven.

Make sure oven is cool before removing or reinstalling
the half rack.

Do not use cookware that exiends beyond edge of rack.

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

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

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

The oven light automatically comes on whenever the oven
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 Vent

The oven vent is located below the oven door on single wall
avens, and below the bottom door on double wall ovens.

When the oven is in use, the area near the oven vent may
hecome hot enough to cause burns. Do not block the vent
apening for hest baking results.

Oven Fans

A cooling fan will automatically turn on whenever the oven is
operating. [t is used to help keep internal parts on the control
panel cool. The fan may continue to operate alter the oven
has been turned off. The fan will automatically turn off when
parts have cooled. This is normal.

A convection fan (select models] is used to circulate hot air
in the oven when the convection feature is selected. It
automatically turns on whenever the Convect pad is pressed
and will turn off when Convect is canceled.

Mote: The convection fan will automatically stop whenever
the oven door is opened.
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More Options

Cook & Hold

~

" More ,
! ‘ Options

1. Press the More Options pad.
Select Cook/Hold. )
Enter cook time using Quickset pak‘d's or fhe number pads.
Select Bake or Convect.

A

When Bake is pressed, select the temperature using
Quickset pads or the number pads.

When Convect is pressed, select Bake, Broil, Roast or
Pastry, then select the desired temperature using the
Quickset pads or the number pads.

The oven will cook for the selected time, then Keep Warm for
one hour. The oven will automatically turn off,

Delay

1. Press the More Options pad.

\\

" More

Ne tsons j
2. Select Delay. p

Select Delay time using Quickset pads or the number
pads.

4,
To set Delay Bake:

1. Select from the displayed temperatures or use the number
pads to enter the temperature.

Select Bake, Convect or Clean.

Select the time to cook from the displayed times or use the
number pads to enter the cooking time.

. The display will show "Delay Bake”, the preset tempera-
ture, the delay time countdown and the cook time.

To set Delay Convect:
1. Select Bake, Roast or Pastry.

2. Select from the displayed temperatures or use the number

pads to enter the temperature.

Select the time to cook from the displayed times or use the
number pads to enter the cooking time.

. The display will show “Convect Delay”, the preset tempera-
ture, the delay time countdown and the cook time,
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To set Delay Clean:
1. “Remove Racks from Oven” will show in the display.
Remaove the racks from the oven and select Continue.

Select Light, Medium or Heavy soil level using the
Quickset pads. There is a brief delay while the door locks.

“Delay Clean”, the cleaning time, the delay time and
unlock time (based on the selected soil level} will show in
the display.

For more information on self- Cleanmq see page 24.

‘Do notuse d_e.lay'ed baking for ﬁighly perishable foods such
as dairy products, pork, poultry, or seafood.

Proofing (select models)

The Proofing feature can be used to raise yeast-based bread
products prior to baking. There are two proofing methods
available - Rapid and Standard.

Standard proofing in the oven protects dough from room
temperature changes or drafts that commonly affect proofing
done on the countertop.

Rapid proofing provides faster proofing results than

countertop or standard proofing, without harming the yeast.

1. Press More Options pad. | """'More |

2. Select Proofing. . Options /

3, .

4. When proofing is complete, remove the dough from the
oven and press the CANCEL pad. .

C/\NCEL

Select Rapid or Standard.

Proofing Notes:

« For any dough that requires one rise, either Standard or
Rapid Proofing can be used.

= For dough requiring two rises, Standard Proofing must
be used for the first rising period. Either Standard or
Rapid Proofing can be used for the second rise.

= |f oven temperature is too high for proofing, “Oven
Cooling™ will appear in the display.

Keep Warm (select models)

The Keep Warm feature is used to safely keep hot foods warm

or for warming breads and plates. ) .

,, More )
Optmns

\
2. Press the down arrow to scroll down.

1. Press More Options pad.

3. Select Keep Warm.
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Select one of the displayed temperatures or enter desired
temperature using the number pads. Temperatures can be
selected between 145° and 180° F.

“Warm Preheat” and the temperature will be displayed.

When oven has preheated, a beep sounds and “Warming”
and the temperature will be displayed.

When finished, press the CANCEL pad and
remove food or plates from the oven.

To Warm Dinner Rolls:

« Cover rolls loosely with foil and place in oven.

« Press More Gptions pad.

+ Select Keep Warm.

« Select 170° temperature. Warm for 12-15 minutes,
To Warm Pilates:

« Place two stacks of up to four plates each in the oven.

» Press More Options pad. e,
7 More

. Options ;

N

« Select Keep Warm.
= Select 170° temperature,

« Warm for five minutes. Turn off the oven by pressing the
CANCEL pad and leave plates in the oven for 15 minutes
miore.

« Use only oven-safe plates, check with the manufacturer.

= Do not set warm dishes on a cold surface as rapid tempera-
ture changes could cause crazing or breakage.

" CANCEL

Keep Warm Notes:
« Food should be hot when placed in oven.

= For optimal food quality, foods should be kept warm for
no longer than 1 hour.

« To keep foods from drying, cover loosely with foil or a
glass lid.
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Drying (select models)
For best results, use a drying rack. A drying rack allows air to
circulate evenly around the food.

The convection Tan will operate during the drying procedure.
To set Drying: 7 More

1. Press More Options pad. ‘-_\thions/f

2. Press the down arrow to scrolldown

3.

4. Select a displayed temperature or enter a temperature with

the number pads. Temperatures can be sel between
100° F and 200° F.

5. “Drying” and the temperature will be displayed.
6 | CANCEL |

Select Drying.

Remave food from oven and press CANCEL
pad when drying is done.

Follow the Drying Guide on page 15 for drying times. Check
foods at minimum times given. Codl foods to room tempera-
ture before testing for doneness.

Drying Notes:

» To purchase a drying rack, contact vour Jenn-Air dealer
for the "DRYINGRACK” Accessory Kit or call 1-800-
JENNAIR,

« Most fruits and vegetables dry well and retain their color
when dried at 140° F. Meat and jerky should be dried at
145° - 150° F. For optimal flavor, dry herbs at 1060° F,
however, at this lower temperature expect extended
drying times of up to & hours.

¢« The length of drying times vary due to the following:
Water and sugar content of food, size of food pieces,
amount of food being dried, humidity in the air.

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

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

1. Dip fruit in a mixture of two parts bottled lemon juice
to one part cool water.

2. Soak fruitin a solution of 1 tsp. ascorbic acid or
commercial antioxidant to 1 quart of cold water.

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

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

» Refer to other resources at your local library or call your
local County Extension service for additional information.
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Drying Guide (select models)

marked “color added”.

the white bitter pith under the peel.

TN e ' . . APPROX. w R :
-FRUITS VARIETIES BEST - PREPARATION DRY TIME | TEST FOR DONENESS
FOR DRYING at 180°F ** AT MIN. DRY TIME -
Apples* Firm varieties: Graven Wash, peel if desired, core and slice | 4-8 hours Pliable to crisp. Dried
Stein, Granny Smith, into 1/8” slices. apples store best when they
Jonathan, Winesap, are slightly crisp.
Rome Beauty, Newton.
Apricotls™ Blenheim/Royal most Wash, halve, and remove pits. 18-24 hours | Soft, pliable.
common. Tilton also good.
Bananas™ Firm varieties Peel and cutinto 1/4” slices. 17-24 hours. | Pliable to crisp.
Cherries Lambert, Royal Ann, Wash and remove stems. Halve and | 18-24 hours. | Pliable and leathery.
Napoleon, Van or Bing. remove pits.
Mectarines Freestone varielies. Halve and remove pits. Peeling 24-36 hours | Pliable and leathery.
and Peaches® is optional but results in
better-looking dried fruit.
Pears* Bartlett Peel, halve and core. 24-36 hours | Soft and pliable.
Pineapple Fresh or canned. Wash, peel and remove thomy eyes. | Canned: Soft and pliable.
Slice length wise and remove the 14-18 hours
small core. Cut crosswise into Fresh:
1/2” slices. 12-16 hours
Orange and Select rough-skinned fruit. | Wash well. Thinly peel the cuter 1-2 hours Tough to brittle.
Lemon Peel Do not dry the peel of fruit] 1/16 to 1/8” of the peel. Do not use

skin several times.

Tomatoes Plum, Roma Halve, remove seeds. Place tomatoes| 12-18 hours | Tough to crisp.
skin side up on rack. Prick skins.
Carrots Danvers Half Long, Do not use carrots with woody fiber | 4-8 hours Tough to brittle.
mperator, Red Cored or pithy core. Wash, trim tops and
Chantenay peel if desired. Slice crosswise or
diagonally into 1/4” slices. Steam
blanch for 3 min.
Hot Peppers | Ancho, Anaheim Wash, halve and seed. Prick 4-6 hours Pods should appear

shriveled dark red and crisp.

just as buds appear. Rinse leaves in
cold water.

Parsley, Mint, Rinse in cold water. Pat dry with a 1-3 hours Brittle and crumbly.
Cilantro, Sage, paper towel. Leave stems on until

Oregano leaves are dry, then discard.

Basil Cutleaves 3 to 4” from top of plant | 2-5 hours Brittle and crumbly.

*Fruits requiring an antioxidant to prevent discoloration and loss of nutrients. Refer to the notes on page 14 for specific methods.
* 12 Hour Off will not occur during drying functions.
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Probe (select models)
SINGLE OR UPPER OVEN ONLY

Using the probe supplied with your wall oven assures excel-

lent roasting results every time. The probe can be used in the

upper oven only for double ovens.

1.

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

Insert the probe plug into the
receptacle located on the top
left of the aven. Be sure o
insert plug into the receptacle
all the way.

Press Viore Options pad.

Press the down arrow to 7 More
scroll down. . Options |
Select Probe. -

OO0

C )
Set the internal food temperature desired by selecting
one of the displayed temperatures or enter the tempera-
ture using the number pads. The probe temperature can
be set from 100° - 185° F.

Select Bake or Convect.

)
)

Set the oven temperature by selecting one of the dis-
played temperatures or enter the temperature using the
number pads.

When Convect is selected:

« Select Bake, Roast or Pastry.

« Set the oven temperature by selecting one of the
displayed temperatures or enter the temperature using
the number pads.

+ The display will briefly show the selected temperatures
for the oven and probe.

« After 30 seconds, the display will show the actual oven
temperature and actual probe temperature,

8. When the selected internal temperature of the food has

been reached, the oven will shut off and a beep will
sound.

10. Remove the probe from the oven receptacle. The probe
will be hot. Hold probe plug with an oven mitt or
potholder when removing from the aven.

Probe Notes:

« The probe must be remaoved from the oven when it is not
being used.

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

» Use the handle of the probe for inserting or removing.
Do not pull on the cable.

« The probe is hot alter cooking - use a potholder or
oven mitt to remove.

« To protect the probe, if meat is not completely thawed,
insert probe after 1-2 hours of roasting.

« To clean cooled probe, wipe with a soapy dishcloth.
Do not submerge probe in water or wash in dish-
washer.

Mote: If the probe is removed from the oven receptacie at
any time during the cooking process, the program will be
canceled and the oven will turn off.

When Bake is selected:

= The display will briefly show the selected temperatures
for the oven and probe.

« After 30 seconds, the display will show the actual oven
temperature and actual probe temperature.
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Suggested Internal Food Temperatures

ERN. : ' INTERMAL
FOOD - TEMPERATURE
Ground Beef 180°F
Fresh Beef Veal Lamb Medium Rare 145°F
Medium 160° F
Well Done 170°F
Chicken, Turkey Whole 180°F
Breast 170°F
Pork Medium 160° F
Well done 170°F
Ham, precooked 140° F
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Thaw and Serve (select models)

Use Thaw and Serve to thaw frozen foods that require
thawing, but not cooking, hefore serving.

To set Thaw-Serve:

1. Place food in the oven.

2. Press More Options pad.

elele

Options

3. Press the down arrow to scrolf down.
4. Select Thaw-Serve.
5. Select number of minutes to thaw.
6. “Thaw-Serve” will be displayed.
( More * 7. When finished, press the CANCEL pad and

remove food from the oven.

{CANCEL)

Thaw and Serve Chart

Mote: This feature is not meant for thawing meats or other
foods that need to be cooked before serving.

FROZEN ITEMS*

THAW-SERVE
TIME*

HINTS

Whole Pies & Cakes
Pies: Lemon meringue,
cream, pecan, chocolate,
sweet potato, French silk.
Cakes: Vanilla, chocolate,
coconut, and three-layer
cakes, pound cake,
Boston Cream Pie

1. Remove frozen food from outer carton and wrapping.
2. Place frozen food on rack in middle of oven.
3. Thaw-Serve 15 minutes for cakes and 30 minutes
for pies.
4. Remove from overn.
5. Slice into individual-size servings and place on plates.
8. Return plates to oven.
7. Thaw-Serve for 10 to 30 minutes.

Individual Servings:
Slices of pie, slices of cake,
other individual desserts,
eclairs, cream puffs

=3

emove frozen food from container.
lace on plate.
lace plate on rack in middle of oven.

1.
2.
3.
&, Thaw-Serve for 10 to 30 minutes.

— T O

Cheesecakle

1. Remove frozen food from outer carton and wrapping.
2. Place frozen food on rack in middle of oven.

3. Thaw-Serve for 30 minutes.

4. Remove from oven.

5. Slice into individual-size servings and place on plates.
6. Return plates o oven.

7. Thaw-Serve for up to 15 minutes if desired.

Deli Spirals

=

emove frozen food from container.
lace on plate.

lace plate on rack in middle of aven.
haw-Serve for 10 to 15 minutes.

— T T

1.
2.
3.
4,

« Thawing for 30 minutes makes it easier
to slice whole pies, cakes and
cheesecake.

« Layer cakes will require only 15 minutes
before slicing.

+ Size and texture of food being thawed
will affect Thaw-Serve time.

« Larger or denser desserts may take
longer to thaw.

¢ Cake slices will thaw quicker than pies.
Sweet potato pie slices may require 20
t0 30 minutes.

* Only “Thaw and Serve” or “Ready to Serve” frozen foods can be used with this feature. DO NOT attempt to thaw frozen meats,

poultry or seafood.

** L is not necessary to preheat the oven.
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FAVORITES

Favorites

Favorites stores up to 10 of your favorite recipes. Convection
ovens come with five preprogrammed recipes.

OO

O

To select a recipe from the preset Recipe List:

1. Press Favorites Pad.

)

Favorites’
2. Select Recipe List.

OO
O

O

L -

Select desired recipe on screen or press arrow key to scroll
to the desired recipe.

)
)

Unce the recipe is selected, oven will begin preheating to
the set program.

= You may select Options to add Cook & Hold or Delay.

When finished, press the CANCEL pad and remove food
from the oven.

To Save the Last Recipe Completed:

{Bake, convect bake, convect roast, convect pastry, convect
broil, drying, keep warm, proofing)

1. Press Favorites Pad. f”Favorites\;
2. Select Save Last.
3. Enter the name using the keypads.

= For example, to save lasagna, press the <JKL> pad three
times for “L”; Press the <<{ABC> pad once for “A”; press
the <STU> pad once for “S”. Continue until you've
finished the word.

8

After each desired letter appears, wait three seconds or
press enter before moving on the next letter.

« Up to 15 letters including spaces can be used.
Select Set.

« The recipe settings will be displayed.

6.
7.

Select Continue to go back to the Favorites menu.

Select Favorites pad to exit the Favorites menu.

To Create a New Favorite Recipe:

1. Press Favorites pad. =~ N
Favorites |

2. Select Create New. . L

Enter the name using the keypads.

» For examiple, 1o save lasagna, press the <{JKL> pad three
times for “L”; Press the <ABC> pad once for “A”; press
the <STU> pad once for “S”. Continue until you've
finished the word.

« After each desired letter wait three seconds or press
enter before moving on the next letter.

« Up to 15 letters including spaces can be used.
Select Set to save name.

Select cooking mode, such as Bake, Convect Bake,
Convect Roast, efc.

Select the oven temperature using the Quickset pads.
OR

Enter the desired temperature using the number pads.
Select Continue.

Add Cook/Hold by selecting Yes or No.

Select Continue to go back to the Favorites menu.

7.
B.
9.

10. Press Favorites pad to exit the Favorites menu.
corit.



FAVORITES

To Edit a Saved Recipe: To Delete a Favorite Recipe: T
. (Favorites |
1. Press Favorites pad. N

2. Press arrow keys to next screen to Select Delete Recipe.

3. Find recipe to be deleted by selecting Fwd or Bwd. Once
recipe is displayed, select Delete.

4, The Control will ask again to make sure you want to delete
that recipe. Select Yes or No.

ol

C

Press Favorites Pad. fFavo i tes'}

)

5. Press Favorites pad 1o exit Favorites menu.

To exit out of Favorites at any time, press the Favorites pad.

s

Press arrow key to scroll down.

Select Edit Recipe.

oo™

Select desired recipe to edit. You may need (o press arrow
keys to find desired recipe.

Select Set.
Change recipe setlings as desired.

Select Continue.

N

Press Favorites pad to exit Favorites menu.
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SETUP

Setup [ Setup
1. Pressthe Setuppad.  ~_ 7
2. Use the arrows to scroll through the Setup options.

3. Select the desired option using the Quickset pads.

olele
OO0

Setup Notes:

« All setup option screens have a “Set” pad. Press the
desired option, then press the Set pad.

« To back out of a screen without making any changes,
press the Setup pad. The display will returmn to the time
of day.

Clock

Use the Clock option to:

« Set the time of day.

= Set day of week.

« Select AM or PM (12-hour mode only).
« Choose a 12 or 24 hour clock display.

+ Disable the clock display.

Auto Convect Conversion

(select models)

The oven comes from the factory set for Auto Convect
Conversion.

Auto Convect Conversion automatically reduces the set
temperature by 25° for Convect Bake and Convect Pastry.

For Convect Roast the control will alert you at 75% of the
pragrammed roasting time to check foods for doneness.

To deactivate Auto Convect Conversion:
1. Press Setup pad. f’”Setup\f;
2. Select Auto Convect. .~
3. Select OFF.
4. Select Set.
5

. Press Setup pad to exit the Setup menu.
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Auto Convect Conversion Notes:

* When using Convect Bake and Convect Pastry with the
Auto Convect Conversion option turned off, reduce the
set temperature by 25° |,

« |f Convect Roasting with the Auto Convect Conversion
option turned off, check food at 75% of the conventional
time.

To reactivate Auto Convect Conversion:
1. Press Setup pad. Setup\
2. Select Auto Convect. e
3. Select ON.
4. Select Set.
5

. Press Setup pad to exit the Setup menu.

Language
The language of the screens in the display window can be set
to English, French or Spanish. To change the display lan-
guage from English:

1. Press Setup pad. ,‘/’S@tup\j
. Select Language.
. Use the arrow to scroll to next screen.

2
3
4. Select the desired language.
5. Select Set.

6

. Press Setup pad to exit the Setup menu.

C/F

The displayed temperature scale can be changed from
Fahrenheit to Celsius.

To change the scale: .
1. Press Setup pad. \SetUp

Use the arrow to scroll to the next screen.
Select C/F.

Select the desired temperature scale.

Select Set.

S

Press Setup pad to exit the Setup menu.
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Sabbath Mode

The oven is set to shut off after 12 hours if you accidentally
leave it on. The Sabbath Mode overrides the 12-hour shut-off
and can either be set to come on automatically or can be set
manually as desired.

To activate Sabbath Mode:

1. Press Setup pad.

2. Press the down arrow to SEtup
scroll down., '

3. Select Sabbath.

4. Select Auto or Manual.

= Auto is used to automatically convert to Sabbath Mode
every Friday at 2 pm, and stay in Sabbath Mode for 76
hours.

« Manual sets the oven to Sabbath Mode instantly for 76
hours.

5. Select Auto or Manual as desired.
6. Select Yes or No.
7. Select Set.

Sabbath Mode Notes:

« The oven must be idle to program Sabbath Mode.

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

« [f the oven is baking when Sabbath Mode is set, there
will be no audible beeps.

« All prompts, messages and beeps are deactivated when
the Sabbath Mode is active.

< If the oven light is desired while in Sabbath Maode, it
must be turned on before the Sabbath Made is set.

« 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 the CANCEL pad will cancel a Bake cycle,
however the control will stay in the Sabbath Mode.
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Temp Adjust

Oven temperatures are carefully tested at the factory. Itis
normal to notice some baking time or browning differences
between a new oven and an old one. As ovens get older, the
oven temperature can shift.

You may adjust the oven temperature if you think the oven is
not baking or browning correctly. To decide how much to
change the temperature, set the oven temperature 25° F
higher or lower than the temperature in your recipes, then
bake. The results of the first bake should give you an idea of
how much to adjust the temperature.

To adjust the oven temperature:

1. Press Setup pad. Setup
2. Press the down arrow to
scroli down.

3. Select Temp Adjust.

4, Select upper oven or lower oven {select models). “Set
temperature offset using the keypad” is displayed.

5. Enter the desired temperature change. The temperature
can be increased or decreased by 5° to 35°.

6. Select “+/-" to indicate an increase or decrease in tem-
perature. The temperature change is displayed at the top
of the window.

7. Press Enter pad to accept the change.

The oven temperature does not need o be readjusted if there
is a power failure or interruption.

Broiling and cleaning temperatures cannot be adjusted.

208/240V

For improved results when using Bake, the oven can be set
from 240V to 208V if your household is on 208V,
To set the oven to 208V:

1. Press Setup pad.

2. Press the down arrow to
scroll down.

3. Select 208/240V.
4. Select 208 or 240 using the Quickset pads.
5. Select Set.
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Tones (beeps)
The number of beeps heard at the end of cooking and at the
end of timer operation and their volume can be adjusted.

To adjust the beeps:

"Setup |

2. Use the down arrow to
scroll down.

1. Press Setup pad.

3. Select Tones.
To change the beeps at the end of cooking:
1. Select Cook.
2. Select 1-30 to hear one beep every thirty seconds.
OR
Select 1-60 to hear one beep every sixty seconds.

OR, use the down arrow to scroll down.

Select 1 Beep to hear one beep only at the end of cooking.

3. Select Set.

4. Press the Setup pad to exit.

To change the timer beeps:

1. Select Timers.

2. Select 2-30 to hear two beeps every thirty seconds.
OR
Select 2-60 to hear two heeps every sixty seconds,
OR, use the down arrow to scroll down.

Select 1 Beep to hear one beep only at the end of the set
time.

3. Select Set
4. Press the Setup pad to exit.
To change the volume of the beeps:
1. Press the down arrow to scroll to the next screen.
2. Select Volume.
3. Select High-3 for the highest volume.
OR
Select Med-2 for medium volume.
OR
Select Low-1 for the lowest volume.
4. Select Set.
5. Press the Setup pad to exit.
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12 Hr Shutoff

The oven will automatically tumn off at the end of 12 hours if
you accidentally leave it on.

To turn off this feature:
1. Press Setup pad. ;"""’ﬂSetup
2. Use the down arrow e

to scroll through the screens to 12 Hour Shutoff.
3. Select On or Off using the Quickset pads.
4. Select Set.

5. Press the Setup pad to exit

Timer Format
The display format for the timer can be set from HRS/MN
thours and minutes) to MIN/SEC {minutes/seconds).

To change the timer format display:
1. Press Setup pad. e N

hp ( Setup |
Use the down arrow to scroli down.
Select Timer Format.
Select HRS/MIN or MIN/SEC using the Quickset pads.

Select Set.

S

Press the Setup pad to exit.

Energy Saver
To save energy, the display can be set to go dark if it is not
being used.

To set the Energy Saver feature:

1. Press Setup. T .
Use the down arrow to scroll down.
Select Energy Saver.

Select Off or On using the Quickset pads.
Select Set.

e T

Press the Setup pad to exit

Demo
When Demo is selected, you will see a short presentation
highlighting the features of your new Jenn-Air wall oven,

1. Press Setup pad.

2. Use the down arrow to scroll down,
3. Select Demo.

4. Press the Setup pad 1o exit.



HeLp

On screen help is available by pressing the Help pad on the
control. The following Help topics are available when the oven
is idle:

+ Before You Call

« Tips

* Service

Function-specific help is available by pressing the Help pad
when the oven is operating.

Use the Quickset pads to select the Help section you want to
search. Under each section is a list of topics. Use the arrow
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pads to scroll through the topics. Use the Quickset pads to
display the topic information.

To return to the previcus screen, press Back. To exit Help,
press Help pad.

Service

This area of the oven control displays the Jenn-Air Customer
Service wll-free phone number.



CARE & CLEANING

Seif Clean Oven

= ltis normal for parts of the wall oven to become hot
'durlng a self—clean cycle

+-To prevent damage to oven door, do not attempt to open
the door when “Lock” is d|splayed

»--Avoid touchlng duor Wlndow or oven vent area durmg a.
clean cycle. ' :

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

The self-clean cycle uses above normal cooking temperatures
to automatically clean the entire oven interior. The oven is
vented at the bottom of the oven door of single wall ovens and
at the bottom of the lower door of double wall ovens.

Notes:

« Both ovens cannot be self-cleaned at the same time in
double wall oven models.

« The oven light will not operate during self-clean.

Itis normal for flare-ups, smaoking 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 help eliminate normal odors associated with
cleaning.

Do not use commercial oven cleaners on the self-clean
aven finish or around any part of the oven as they will dam-
age the finish or parts.

Before Self-Cleaning
Remove broiler pan, all pans and the oven racks from the
oven. The oven racks will discolor and may not siide
easily afler a seff-clean cycie.

Clean oven frame, door frame (area outside the door gasket)
and around the opening in the door gasket with a non-
abrasive cleaning agent such as Bon Ami* or detergent and
walter. These areas are not exposed to cleaning temperatures
and should be cleaned to prevent soil from baking on during
the clean cycle.

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.

Wipe up excess grease or spiflovers

Y, from the oven bottom to prevent
excessive smokmq flare-ups or flaming during the clean
cycle.

Wipe up sugary spillovers and acidic spillovers such as lemon
juice, tomato sauce or milk-based sauces. Porcelain enamel
is acid resistant, not acid prool. The porcelain finish may
discolor if acidic or sugary spills are not wiped up prior
fo a self-clean cycle.
To set Self-Clean: i
1. Press Clean pad. CEean
2. “Remiove racks from oven”

will be displayed. Remove the racks.

3. Select Continue.

O
4. Select Light for a lightly soiled oven and two hours of
cleaning time.
OR

Select Medium for medium soiled oven and three hours of
cleaning time.

OR

Select Heavy for a heavily soiled oven and four hours of
cleaning time.

5. “Clean”, the selected cleaning time and approximate
unlocking time will be displayed while the oven is clean-
ing and cooling down.

Note: The door lock will disengage approximately one
hour after the cleaning time is completed. The time of day
will appear in the display when the oven door has un-
locked.

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

To Delay a Self-Clean Cycle:

1.
2.

3. Select Continue. sugary foods were not wiped up before the clean cycle. This is
4. Select Light for a lightly sciled oven and two hours of normal and will NOT affect performance.

cleaning time.

OR Notes:

SleleCF MeQIun'1 for medium soiled oven and three hours of « If the oven door is left open, “door” will flash in the

cleaning time. display and a signal will beep until the door is closed

OR and the Clean pad is pressed again.

Select Heavy for a heavily soiled oven and four hours of « If more than 30 seconds elapse between pressing the

cleaning time. Clean pad and pressing a number pad, the program will
5. The selected cleaning time and approximate unlocking automatically return to the previous display.

time will be displayed. » The oven door will be damaged if the oven door is forced
6. After five seconds, Options will be displayed. Select to open during cleaning or cooling process.

Options. ¢ The first few times the oven is cleaned, some smoke and

odor may be detected. This is normal and will lessen or

7. Select Delay. disappear with use. If the oven is heavily soiled, or if the
8. Select the number of hours you want to delay the start of the broiler pan was accidently left in the oven, excessive

self-clean cycle. smoke and odor may cceur.
9. The delay time and cleaning time will be displayed. « As the oven heats and cools, you may hear sounds of

metal parts expanding and contracting. This is normal

After Self_(;|ea“ing and will not damage your appliance,

Press Clean pad. :,,”‘dear\}f\

“Remove racks from oven”
will be displayed. Remove the racks.

About one hour after the end of the clean cycle, the lock

If the oven racks were left in the oven and do not slide
smoothly after a clean cycle, wipe racks and embossed rack
supports with a small amount of vegetable ol to restore ease
of movement.

A white discoloration may appear after cleaning if acidic or

will disengage and the time of day will appear in the
dispiay. At this point, the door can be opened.

Some soil may leave a light gray, powdery ash which can be
removed with a damp cloth. If soil remains, it indicates that

the clean cycle was not long encugh. The soil will be removed
during the next clean cycle.
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CARE & CLEANING

gP

Cleanin

-~ Be sure applianc
ot cleaning. This

+ To prevent staining or discoloration, clean appliance after each use.

. Af a part is removed, be sure it iscorreétly-replaced. :

rocedure

e is off and_.all paris are cool before handlfng _
is to avoid damage and possible burns.

* Brand names are registered trademarks of the
respective manufacturers.
**To order call 1-800-JENNAIR {1-800-536-6247).

PART PROCEDURE
Broiler Pan Mever cover insert with aluminum foil as this prevents the fat from draining to the pan below.
and Insert « Place soapy cloth over insert and pan; let soak to loosen soil.

Wash in warm soapy water. Use scouring pad to remove stubborn soil.
Broiler pan and insert can be cleaned in dishwasher.

Control Panel

To activate “Control Lock”™ for cleaning, see page 6.

Wipe with damp cloth. Dry thoroughiy.

Glass cleaners may be used if sprayed on a cloth first. 20 NOT spray directly on controf pads and
display area.

Do not use other cleaning sprays, abrasive cleaners or large amounts of water on the panel.

Door Handie,
Oven Exterior
(select models) -
Stainless Steel

OO MOT USE ANY CLEANING PRODUCT CONTAINING CHLORINE BLEACH.

DO NOT USE “ORANGE” OR ABRASIVE CLEANERS.

ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN WHEN CLEANING.

Daily Cleaning/Light Soll — Wipe with one of the following - soapy water, white vinegar/water
solution, Formula 409 Glass and Surface Cleaner® or a similar glass cleaner - using a sponge or soft cloth.
Rinse and dry. To polish and help prevent fingerprints, follow with Stainless Steel Magic Spray (Jenn-
Air Model A212, Part No. 20000008)*.

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

Oven Window &
Boor - Glass

Avoid using excessive amounts of water which may seep under or behind glass causing staining.
Wash with soap and water. Rinse with clear water and dry. Glass cleaner can he used if sprayved on a
cloth first.

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

Oven Trim -
fMetal Finishes

Wash with soap and water, glass cleaners or mild liquid sprays. Avoid using excessive amounts of water.
Remove stubborn soils with nonabrasive cleaners such as Bon Ami* or a baking soda and water paste;
rinse and dry. Do not use abrasive cleaners.

Oven Interior

See page 24 for information on the self-clean oven.

To remove occasional spillovers between cleanings, use a plastic soap-filled scouring pad; rinse well,
Wipe up sugary spillovers and acidic spillovers such as lemon juice, tomato sauce or milk-based sauces.
Porcelain enamel is acid resistant, not acid proof. The porcelain finish may discolor if acidic or sugary spills
are not wiped up prior to a self-clean cycle.

Oven Hacks

Rub with a sponge or cloth using one of the following cleaners: Bon-Ami*, Soft Scrub® or Comet*. Rinse
and dry.

For hard to remove soils, use a dampened soap-filled scouring pad. Rinse and dry.

Racks will permanently discolor and may not slide smoothly if left in the oven during a self-clean
aperation. If this occurs, wipe the rack and embossed rack supports with a small amount of vegetable
oil to restore ease of movement, then wipe off excess oil.
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0 Di;S.C.an.ect power to oven béfore reﬁlaéing Ei_ght bulb.

+ Allow oven to cool before replacing light bulb. .

- Make sure buib cover and bulb are cool before. muc;hiﬁj.

To assure the proper replacement bulb is used, order bulb from
Jenn-Air. Call 1-800-JENNAIR {1-800-536-6247), ask for part
number 74004458 - halogen bulb.

To Replace Oven Light Bulb:
1. Disconnect power to the wall oven.

2. When ovenis cool, use fingertips to grasp edge of bulb cover.
Pull out and remove.

3. Carefully remove old bulb by pulling straight out of ceramic
base.
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. To avoid damaging or decreasing the life of the new bulb, do
not touch the bulb with bare hands or fingers. Hold with a dry
cloth or paper towel. Push new bulb prongs straight into
small holes of ceramic base.

5. Replace bulb cover by snapping into place.

. Reconnect power to the oven. Reset clock.

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.

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

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

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



TROUBLESHOOTING

PROBLEM.. ISOLUTION =

For most concerns, try these first. | « Check if oven controls have been properly set,

« Check if oven is properly connected to electrical outlet.
« Check or re-set circuit breaker. Check or replace fuse.
« Check power supply.

Clock, indicator words, and/or + Clock controls may be set for a Cook/Hold or Delay function.
lights operate but oven does = The Oven Control Lockout may have been set. (See page 6.)
not heat.

Oven light and/or clock = The light bulb is loose or defective.

does not function. = The oven light does not work during self-cleaning process.

= Oven may be in Sabbath Mode. (See page 21.)

There is a strong odor or light « Thisisnormal for a new wall oven and will disappear after a few uses. Initiating aclean

smoke when oven is turned on. cycle will “burn off” the smells 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 c¢ycle,

Oven will not activate the « (Uven may be set for a delay clean.
self-cleaning process. « (Oven may be set for Sabbath Mode. (See page 21}
« Double wall ovens - only one oven cavity can be cleaned at one time.

Oven did not clean properly. « (Oven may need longer cleaning time.
« Excessive spills were not remaoved prior to self-cleaning process.

Foods do not broil properly. = Check rack position. {(See page 11.)
« Yoltage into house may be low.

Baked food is burned or too = Food may be positioned incorrectly in oven. (See “Cooking Made Simple”booklet.)
brown on top. = Oven not preheated properly.
Foods bake uneveniy. « The oven may be installed improperly.

= Check the oven rack with a level.

« Stagger pans, do not allow pans to touch each other or oven wall.

« Check instructions for suggested placement of pans on oven rack. {See “Cooking
Made Simple” booklet )

« There may be too many pans on one rack.

+ Baking pans may be oversized.

Oven door will not unlock. « (Oven may not have cooled to safe temperature after self-cleaning process.

cont
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TROUBLESHOOTING

PROBLEM | soLuTiON

Oven baking results are less = The pans being used may not be of the size or material recommended for best
than expected. resulis. (See “Cooking Made Simpfle” booklet).
= There may not be sufficient room around sides of the pans for proper air circulation
in the oven.

= Check instructions for preheating, rack position and oven temperature.

Baking results differ from = Oven thermostat calibration may differ between old and new ovens. Follow recipe
previous oven. and use the directions in this guide before calling for service since the calibration on
the previous oven may have drifted to a too high or too low setting. (See page 20 -
Temp Adjust.)

Fan is heard when oven is = This is the cooling fan and is normal. The fan will continue to run after use
turned on. until the oven cools. {See page 12.)

Cooling fan continues to « This is normal. The fan will automatically shut off when the oven has cooled.
operate after the oven has been

turned off.

Probe does not work. « Check to be sure probe plug is properly inserted into oven receptacle.
{select models) « Probe may not be positioned in food properly.

< Probe temperature may have been improperly set.
« Food may have been too cold or frozen when the probe was inserted.

Fault Codes « The oven may detect a fault during programming or during operation. If a fault is
detected, the message “Fault detected - press power to clear” or “Fault detected -
press enter to try again” may appear. Follow directions in the display. If the fault
reappears or does not clear, call an authorized servicer or the toll-free number in the
display.

« [fthe same operation is attempted before having the wall oven repaired, the message
“Feature not available” will appear. The feature will remain inoperable until service
is obtained.

« |f the oven is heavily soiled, excessive flareups 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.

There are no beeps and « Oven may be in Sabbath Mode. (See page 21.)

no display.

Noises may be heard. « The oven makes several low level noises. You may hear the oven cooling fan going
on and off. You may also hear the oven relays as they go on and off. These are all
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.
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WARRANTY & SERVICE

Warranty

Full One Year Warranty -

-Parts and Labur ' _

: For ong (1) year from the ongmal retall
purchase date, any part which fails in normal

~home use will be repaired or repiac:ed free of -
charge,

Limited Warranties - Parts Only
“Second Year - After the first year from the-
“original purchase date, parts which fail in.-

normal home use will be repaired or replaced - -

- free of charge for the part itself, with the owner

- paying all other costs, mcludmg labor, mlleage &

“and transportation.

“Third Through Fifth Year ~ Fr()m the original
" purchase date, parts listed below which fail in
“normal home use will be repaired or replaced
“free of charge for the part itself, with the owner

- paying all other costs, mc:ludmj Iabor rmleage

-and transportation.

e Electronic Controls

- » Electric Heating Elements: Bmll convect:

- and bake elements on electric cosking appli-
cances. ' : R

- Canadian Residents _

The above warranties only cover an appliance -
“instalied in Canada that has been centified or
“listed by appropriate test agencies for compli-
“ance to a National Standard of Canada unless
- the appliance was brought into Canada due 1o

transfer of residence from the United States to -

“Canada,

| Limited Warranty Outside the
“United States and Canada -
Parts Only :

- For two (2) years from the date of Urlgmal retail -

- purchase, any part which fails in normal home
- use will be repaired or replaced free of charge
“for the part itself, with the owner paving all
“pther costs, includmg Iabor mlleage and .
“transportation. . : .

The spec:fic Warraniies éxﬁressed above are the
- ONLY warranties provided by the manufaciurer.
- These warranties give you specific legal rights,

and you may als0 have other rfghz‘s thch vary-

from state to state.

What is Not Covered By These
Warranties:

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.

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

Light bulbs,
Products purchased for commercial or industrial use.

The cost of service or service call to:

a. Correct instaliation errors.

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

Consequential or incidental damages sustained by any person as a
result of any breach of these warranties. Some states do not allow
the exclusion 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™, Jenn-Air Customer Assistance at 1-800-
JENNAIR {1-800-536-6247} to locate an authorized servicer.

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

if the dealer or service company cannot resolve the problem, write to
Maytag Services™, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2870, Cleveland, TN
37320-2370, or call 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).

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

User's guides, service manuals and parts information are available
from Maytag Services™, Jenn-Air Customer Assistance.

Motes:

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

Your name, address and telephone number;

Madel number and serial number;

Name and address of your dealer or servicer;

A clear description of the problem vou are having;

Proof of purchase (sales receipt].

PRp TR

31




~ FOUR ENCASTRE ELECTRIQUE DE 69 cM (27 P0) JENN-AR

TABLE DES MATIERES

SECUME ot eess s 33-35
CHISSOM it 36-44
OPUONS ot ssisssssssveses s sessssssssssssssnssses 45-50
FaVOrLES oo 51-52
Programimation . eeeecseessseesecsseesessaneas 53-55
AR e 56
NETLOYAGE oottt vesvsecnerensess e esssnen 57-59
ENEPETIEN o 60
Recherche des Pannes . venessecrnens 61-62
Garantie el SEIVICE et 53
Guia del USUBHO v 64

=4 |ENN-AIR



R ' PR Lire toutes les instructions avant d'utiliser cet appareil;

Installateur: Remettre ce guide au proprietaire. - .7 observer toutes les instructions pour éliminer les risques
‘Consommateur: Lire le guide; le conserver pour consultation d'incendie, choc électrique, dommages matériels et corporels
ultérieure. Conserver la facture d'achat ou fe Cheqtfe encaissé. " que pourrait susciter une utilisation incorrecte de I'appareil.
comme. pretve de Fachat - . o e Utiliser Fapparedl uniguement pour les fonclions prévues,
Numéro de modele e ; : décrites dans ce guide.

Numéro de série - ' Pour une utilisation adéquate et en sécurité, il faut que
-Daie'd achat R R I'appareil soit convenablement installé par un technicien

qualifié, et relié a la terre. Ne pas régler, réparer ni remplacer
S PR Ln composant, & moins que cela ne soit spécifiquement
Jenn-Air Customer Assistance S recommandé dans ce guide. Toute autre réparation doit étre

1-800-JENNAIR (1-800-536-6247) . - e s
(lundi au vendredi; 8 h.2 20 h, heure de I Est] effectue par un technicien qualifie,

Internet: hitp://www jennaircom - - B Toujours débrancher 'appareil avant d'y faire de I'entretien.

5i vous avez des questmna vetiillez nous appeler

‘Dans le cadre de nos pratiques d’amélioration constante de la
-gualité et de la performance de nos produits de culsson, des

‘modifications de I'appareil qui ne sont pas menugnnees dans ce . Pou ¥ éVEter LN incendie ou des

guide ont pu étre introduites. - : - dnmmages de fumeée
Reportez-vous a fa page 63 pour plus d’iﬂfﬂfmaﬁfms o + Sassurer que tous les matériaux de conditionnement sont
concernant le service aprés-vente. retirés de I'appareil avant de le mettre en marche.

« Garder les matériaux combustibles, 'essence et autres
matiéres et vapeurs inflammables bien éloignés de

S Ec U R ITE L?]P%irfil. Ne pas ranger de matériaux inflammables dans

+ De nombreux types de plastique sont affectés par la chaleur.
o - Garder les plastiques éloignés des piéces de I'appareil
I M PQ RTANTES + Pour empécher qu'un feu de graisse ne se déclare, éviter

Les instructions de sécurité importanies et les paragraphes toute accumulation de graisse ou autres matiéres
«avertissements de ce guide ne sont pas destinés & couvrir inflammables dans 'appareil ou au voisinage.
toutes les conditions et situations qui pourraient se présenter.

! faut faire preuve de bon sens, de prudence et de soin lors de

l'installation, de 'entretien ou du fonctionnement de I'appareil. En cas d’incendie
Toujours prendre contact avec le détaillant, le distributeur, Ne jamais utiliser d’'eau pour éteindre de la graisse

I'agent de service aprés-vente ou le fabricant dans le cas de e”{_langmee\ U“l'zer dﬁ_b'?arb(}“at\e de soude ou ET .
problémes ou de conditions qui ne seraient pas comprises. extincledr a poudre chifique ou 4 mousse pour etoutier

. . les flammes.
Reconnaitre les étiquettes, paragraphes
et symboles sur la sécurité

1. Interrompre I'alimentation électrique de 'appareil pour
minimiser la propagation des flammes.

2. ME JAMAIS saisir ou déplacer un ustensile de cuisine
enflammé.

AVERTISSEMENT - Dangers ou prathues dangereuses qui -

3. Fermer la porte du four pour étouffer les flammes.
POURRAIENT résulter en de graves blessures ou méme la mort

Securlte pour Ies enfants

ATTENTION -'_Dange__ré ou pratidue_s'd_angé_reus'es.qui';
DOURRAIENT résulter en des blessures mineures. ' '

NE JAMAIS remiser dans une armoire au-dessus d'un
appareil des articles auxquels les enfants peuvent
g'intéresser, Lin enfant tentant de grimper sur appareil ou :
sur la porte pour attelndre un objet pourralt s€ blesser
gravement.
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SECURITE

« NE JAMAIS laisser des enfants seuls ou sans supervision
lorsque l'appareil est en service ou encore chaud. Ne jamais
laisser un enfant s'asseoir ou se lenir sur une parlie
quelcongue de appareil. I| pourrail se blesser ou se braler.

+ |l estimportant d’enseigner aux enfanis que Pappareil et les
ustensiles placés dedans peuvent étre chauds. Laisser
refroidir les ustensiles en un lieu sar, hors d'atieinte des
enfants. Il est important d'enseigner aux enfants gu'un
appareil ménager n'est pas un jouet, et qu'ils ne doivent
toucher aucune commande ou autre composant de
I'appareil.

NE JAMAIS utiliser un appareil comme escabeau pour
atteindre les armoires se trouvant au-dessus. Le mauvais
emploi de porte d’appareil comme par exemple en tant

gu'escabeau, le fait de s'appuyer ou de s'asseoir surla porte, -

peuvent entrainer le renversement de Tapparell, casserla’

= Ne pas utiliser cet appareil pour chauffer ou pour garder
chaude une pigce, sinon des dommages a 'appareil
pourraient s'ensuivie et cela pourrait éire dangereux pour
l'utilisateur. Aussi, ne pas utiliser le four pour ranger des
aliments ou des ustensiles de cuising.

+ Ne pas bloguer ou obstruer I'évent du four.

> NE JAMAIS TOUCHER LES ELEMENTS DE CUISSON NI LES
PARCIS INTERIEURES DU FOUR. Les éléments de cuisson
peuvent &tre brilants méme s'ils ne sont plus rouges. Les
surfaces intérieures du four peuvent atteindre une
température suffisamment élevée pour infliger des brilures.
Pendant et aprés usage, ne pas toucher les éléments de

cuisson ni les parois intérieures du four et éviter leur contact

avec des vétements ou autres matériaux inflammables avant
quils n‘aient eu ke temps de refroidir suffisamment. D'autres
surfaces peuvent également atteindre une température
suffisamment élevée pour braler : fes cuvertures d'évent et
les surfaces avoisinantes, ainsi gue les pories et les hublots
des fours.

+ Ne pas toucher 'ampoule du four brélante avec un chiffon
humide car elle pourrait se briser. Si tel est le cas,
débrancher I'appareil avant de retirer Fampoule pour éviter
une décharge électrique.

Familiarisation avec 'appareil

+ On doit entendre le bruit du ventilateur de refroidissement 4
chaque foir que le four est en cours d'utilisation. Sinon,
appeler un réparateur autorise.

« NE JAMAIS gamir la sole du four ou une grille du four avec
de la feuille d’aluminium. Ceci pourrait susciter un risque de
choe électrique ou d'incendie, ou une détérioration de
Fappareil. Utiliser de la feuille d’aluminium uniguement
selon les instructions de ce guide.

Cuisson et sécurité

= NE JAMAIS faire chauffer un récipient non ouvert dans le
four. L'accumulation de pression dans le récipient pourrait
provoquer son éclatement et de graves dommages matériels
ou corporels.

» Utiliser des maniques robustes et séches. Des maniques
humides peuvent provoguer la formation de vapeur brilante.
Ne jamais utiliser un torchon & vaisselle ou autre article
textile & la place de maniques; un tel article pourrait trainer
sur un brdleur et s'enflammeer, ou accrocher un ustensile ou
un composant de Fappareil.

» Porter un vétement approprié. Eviter de porter des
vétements amples ou a lengues manches pendant
l'utilisation de I'appareil. ls peuvent prendre feu sile
vétement enire en contact avec un élément de cuisson
bralant.

+ Placer toujours les grilles a la position approprige dans le
four lorsque le four est froid. Faire coulisser la grille vers
l'extérieur avant d'ajouter ou enlever un plat; utiliser pour
cela une manique robuste et séche. Eviter dintroduire la
main dans fe four pour y placer ou retirer un plat. S'il est
nécessaire de déplacer une grille lorsqu'elle est chaude,
utiliser une manique seéche. Ne pas toucher un élément
chaud avec une manique.

« Nutiliser les grilles que dans le four dans leguel elles ont
é1& achetées/expédiédes.

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

+ AVERTISSEMENT - METS PREPARES : Respecter les
instructions du fabricant. Si le contenant ou le couvercle en
plastique d'un mets surgelé se déforme ou est endemmagé
durant la cuisson, jeter immédiatement le récipient et son
contenu. Les aliments pourraient étre contaminégs.
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+ Ne pas permetire le contact de papier d'aluminium ou de
sonde & viande avec les éléments chauffants.

« Toujours éteindre toutes les commandes une fois la cuisson
terminée.

Ustensiles et sécurité

+ Appliguer les instructions du fabricant lors de Femploi d'un
sachet pour cuisson au four.

+ La sécurité de Tonctionnement de cet appareil a é1é testée 4
l'aide d'ustensiles de cuisine traditionnels. Ne pas utiliser un
ustensile ou accessoire qui n'est pas spécifiquement
recammandé dans ce guide. Ne pas utiliser de systeme de
convection additionnel. L'utilisation d'un dispositif ou
accessoire qui n'est pas expressément recommandé dans ce
guide peut dégrader la sécurité de l'appareil ou sa perfor-
mance, ou réduire la longévité des composants.

+ Seuls certaing matériaux en verre, vitrocéramique,
céramigue, terre cuite, ou certains ustensiles vitrifiés/
émaillés peuvent étre ulilisés dans le four sans risque de
bris sous l'effet du choc thermique. Observer les instructions
du fabricant lors de I'utilisation d’un ustensile en verre.

Net’myage et sécurité

+ Arréter toutes les commandes et atiendre le refroidissement
de tous les compaosants avant de les toucher ou
d'entreprendre le nettoyage. Nettoyer l'appareil avec
précaution. Travailler prudemment pour éviter des brilures
par la vapeur en cas d'utilisation d'un chiffon ou d'une
éponge humide lors de 'élimination d'un produit renversé
sur une surface chaude. Certains produits de nettoyage
peuvent générer des vapeurs nocives lorsqu'on les applique
sur une surface chaude.

+ Nettoyer uniquement les pigces mentionnées dans ce guide.

Four aumnettoyant

Ne laisser aucune nourriture, ustensile de cuisine, grille ou
1&chefrite dans le four lors de l'autonettoyage.

+ Ne pas nettoyer le joint de porte; le joint jous un réle
essentiel quant a 'étanchéité. Ne pas frotter, endommager
ou déplacer le joint.

+ Ne pas utiliser de produit de nettoyage ou enduits de four
dans le four autonettoyant ou sur les zones voisines.

+ Avant d'exécuter une opération d'autonetioyage, retirer la
lachefrite, les grilles du four et les autres ustensiles, et
éliminer par essuyage tout exces de résidus renversés pour
éviter la formation de fumée ou l'inflammation de ces
résidus.

Avertissement et avis
important pour la sécurité

La loi californienne «Safe Drinking Water and Toxic Enforce-
ment Act» de 1986 (proposition 65) stipule la publication par le
gouverneur de la Californie d'une liste de substances que
I'état de Californie considére comime cancérigénes ou
dangereuses pour le systeme reproducteur, et impose aux
entreprises commerciales I'obligation de signaler & leurs
clients les risques d'exposition & de telles substances.

Nous informons les utilisateurs de cet appareil que lors d'une
opération d'autonetioyage, ils peuvent élre exposés a une
faible concentration de certaines substances figurani dans la
liste mentionnée ci-dessus, dont le monoxyde de carbone.
Pour minimiser Fexposition, veiller a ce que la piéce ol se
rouve le four soit convenablement aérée durant une opération
d'autonetioyage par 'ouverture d'une fenéire ou d'une porte.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAMILIERS : Les oiseaux ont
un systéme respiratoire trés sensible. Ne pas garder un oiseau
familier dans la cuisine ou dans une piéce ol il pourrait étre
exposé aux fumées. Les fumées émises durant une opération
d'autonetioyage peuvent étre dangereuses ou mortelies pour
un oiseau, de méme que les fumées émises lors du chauffage
excessif de graisse, huile, margarine, par exemple dans un
ustensile a revétement antiadhésif.

Remarqgue : Le fonctionnement en mode micro-ondes
{certains modeles) est indiqué dans le guide d'utilisation et
d’entretien emballé avec le four a micro-ondes.

Conserver ces instructions pour consultation ultérieure
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Tableau de commande
A B C
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UPPER OVEN
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o
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7 O
O
CANCEL Convect  Bake 7N
| E ; WU —

CANCEL  Convect Bake

‘ E E
More:
Options Llean Broil

f
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Light

Cwven
Légs!w:

e f I
Optoié?ws Clean Broil

LOWER OVEN

NES
Help ! 2 3

DEF

=
Favorites 4 -
GHI Jre MND
Setup wed 8 9
FORT YU vz
Back O Erter

E Space I
fock

2 JENN-AR

Le tableau de commande est congu pour faciliter la programmation. La fenétre d'affichage indigue les options de chague fonction et se
déplace d'étape en étape tout au long du processus de programmation. Dans le cas des fours doubles, il est indiqué UPPER OVEN (FOUR
SUPERIEUR) ou LOWER OVEN (FOUR INFERIEUR) pour savoir quel four est programmé. Les caractéristiques du tableau de commande varient
selon les modeles. L'affichage ci-dessus est celui d'un four double programmeé pour des opérations de cuisson et de gril.

Al Touches de S'utilisent pour programmer le four
fonetion inférieur des fours doubles.
Four inférieur
B 1 Touchesde S'utilisent pour programmer e four
fonetion supérieur des fours doubles ou un four
Four supérieur | simple.
€1 Touches rapides | S'utiisent pour choisir les options dans la
fenétre d'affichage (& coté de la fenétre,
= des deux cotés).
D Fenétre Affiche les options, les fonctions du four
d'affichage et heure.
Favorites S'utilisent pour accéder aux cycles de
(Favorites) cuisson, pour les programmer ou les
sauvegarder.
Help (Aide) Pour une aide sur écran.
Setup S'utilise pour visualiser ou changer les
| (Programmation}| réglages par defaut établis en usine.
Hi Touches S'utilisent pour entrer la durée et la
“F numérigues température ou pour entrer les noms des
recettes favorites.

Touches rapides

Les touches rapides sont situées de chaque coté de la fenétre
d’'affichage et servent a choisir 'option ou la fonction souhaitée dans
la fenétre d'affichage. Pour sélectionner 'option ou la fonction,
appuyer sur la touche rapide a coté du mot.

SiTon doit sortir d'une fonction ou d'une option de I'affichage,
appuyer sur la touche Back {Arriere). Lorsque la programmation est
terminée, appuyer sur la touche Enter (Entrer) ou attendre

4 secondes pour que la fonction se mette automatiquement en
marche.
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Les fleches vers le haut ou vers le bas indiguent des écrans
supplémentaires avec d'autres options. Appuyer sur les touches
rapides a coié des flaches pour voir défiler Faffichage.

OO0

)

OO0

O

Remarque : Quatre secondes aprés avoir entré la fonction,
[option, le chiffre ou la lettre, la fonction sera autematiquement
entrée. St un intervalle de plus de 30 secondes s'écoule entre les
étapes de la programmation, la fonction est annulée et Pafficheur
présente de nouveau l'information antérieure.

Horloge

Réglage de 'horloge :
1. Appuyer sur la touche Setup (Programmation). Setup )
Sélectionner Clock (Horloge) & Faide des touches rapifiég‘.&w
Sélectionner Time (Durée).

Entrer la durée 3 'aide des touches numériques.

Appuyer sur Enter (Entrer).

o;m W N

Choisir AM ou PM en mode 12 heures (pour un mode de
24 heures, voir page 37).

7. Sélectionner Set (Valider).

Pour sortir du mode de programmation, appuyer sur Setup.
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Entrée du jour de la semaine :
1. Appuyer sur la touche Setup (Programmation). Setup
Sélectionner Clock (Horloge). e
Sélectionner le jour.

oo M

Sélectionner Back [Arriere) ou Bwd [Avant) pour voir défiler les
jours,

5.
6. Pour sortir du mode de programmation, appuyer sur Sefup.

Annulation de I'affichage de Pheure/du jour de la
semaine

1. Appuyer sur la touche Setup. /

Sélectionner Set (Valider).

Setup
Appuyer sur Clock, -

Appuyer sur la fleche vers le bas pour passer a ['écran suivant.

Sélectionner Disable (Désactiver).

A

Sélectionner OFF (ARRET) pour arréter 'affichage de I'horloge ou
sélectionner ON (MARCHE]) pour mettre Paffichage de 'horloge
en marche.

Sélectionner Set.

Pour désactiver Faffichage du jour de la semaine, sélectionner
OFF, ou ON pour activer 'affichage du jour de la semaine,

8. Sélectionner Set.

9. Pour sortir du mode de programmation, appuyer sur Sefup.

Réglage de 'horloge a un format de 12 ou
24 heures :

L'horloge peut étre réglée pour afficher Pheure sous un format de
12 ou de 24 heures. S

1. Appuyer sur la touche Setup. !‘nSetup.

Sélectionner Clack. R

Utiliser Ia fleche vers le bas pour passer a 'écran suivant.
Sélectionner 12/24 Hr.

Sélectionner 12 Hrou 24 Hr.

Selectionner Set.

~N®m o R W™

Pour sortir du mode de programmation, appuyer sur Setup.

Minuteries
Réglage des minuteries (Ti imer Tou Timer 2} :

1. Appuyer sur Timer 1 ou Timer 2./ T!MER!
2. Sélectionner Time (Durée]. . On/off )/
3. Appuyer sur Fune des durées afflchees 4 i aide des touches

rapides ou appuyer sur les touches numérigues correspondant a
la durée désirée.
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Remargue : Chaque pression sur les choix de la durée affichée
ajoute une durée supplémentaire. Par exemple, si l'on appuie trois
fois sur « 10 min », cela donne 30 minutes sur la minuterie (0:30).

4, Appuyer sur Enter,

Changement de la duree entrée une fols que la

1. Appuyer sur Timer 1 ou Timer 2 UNE FOIS. On/Oﬁ‘

2. Appuyer sur les durées affichées des touches Eapides ;usqu a ce

que la durée désirée soit enfrée.
au

3. Appuyer sur les touches numériques correspondant a la nouvelle
durée désirée.

4. Appuyer sur Enter.

Annulation de la minuterie : o

1. Appuyer sur Timer 1 ou Timer 2 DEUX FOIS. TIMERT
ou _on/off /

Appuyer sur Timer 1 ou Timer 2 UNE FOIS et appuyer sur
CANCEL (ANNULER) 4 Faide des touches rapides.

Changement du format de la minuterie :

Les minuteries peuvent étre réglées pour afficher les heures et les
minutes (HR/MN] ou tes minutes et les secondes {!\/!N/SEC)

1. Appuyer sur la touche Setup.
2

, Setup
Sétectionner la fleche vers le bas et faire défiler
jusqu'a ce que on voie Timer Format (Format de mmuiene}.

3. Sélectionner Timer Format.

4. Sélectionner HR/MN ou MIN/SEC.

5. Sélectionner Set.

6. Pour sortir du mode de programmation, appuyer sur Setup.
Changement des bips de la minuterie :

Les bips des minuterie T et minuterie 2 peuvent étre changés. Les
options sont deux bips toutes les trente secondes, deux bips toutes
les soixante secondes ou un seul bip. Le Eeglage par défaut est un
bip.

1. Appuyer sur [a touche Setup. SetuP

2. Sélectionner la fléche vers e bas poar faafe

défiler I'écran jusqu'a ce que Tones (Tonalités) soit affiché.
Sélectionner Tones.
Sélectionner Timers.

Sélectionner le format désiré {2-30 secondes, 2-80 secondes ou
1 bip).

Sélectionner Set.

Pour sortir du mode de programmation, appuyer sur Setup.
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Verrouillage des commandes et de la

porte du four

Il est possible de verrouiller les commandes et la porte du four poor
empécher une programmation accidentelle. Si une fonction du four
est en cours d'utilisation, il n'est pas possible de verrouiller la porte
et les commandes.

Verrouillage de la porie et des commandes :

Appuyer sur les touches Back et Enter en méme temps, et les
maintenir pendant trois secondes, ou jusqu'a ce que e mot Locked
(Verrouilié) paraisse a I'afficheur.

Déverrouiliage de la porte et des commandes :

Appuyer sur les touches Back et Enter en méme temps, et les
maintenir pendant trois secondes. Lheure du jour parait a Pafficheur
lorsque |a porte et les commandes sont déverrouiliées,

0

Space

Back Erter

tock

Cuisson au four
Programmation d’une cuisson au four :

1.
2. Sélectionner la température de four & I'aide des touches rapides.
ou

Entrer la température désirée a Faide des touches numérigues.
Appuyer sur Enter pour valider la programmation.

" Bake |

Appuyer sur la touche Bake (Cuisson au four],

« La température peut étre réglée de 170 a 550° en incréments
de 5°.

« Aprés trois secondes, le four commence a préchauffer, Les
mots UPPER OVEN (FOUR SUPERIEUR) et/ou LOWER OVEN
(FOUR INFERIEUR) et BAKE PREHEAT (PRECHAUFFAGE DE
CUIS50N) paraissent a 'afficheur en méme temps que 100°
{409 ou la température réelle du four, selon celle qui est la
plus élevée,

O

£
@)
"G
U
"N ‘
(- -

« La température de lafficheur augmente par incréments de

17 jusqu'a ce gue le four atteigne la température préétablie,
Attendre environ 15 minutes que le four préchauffe.

O

)

* Lorsque le four est préchauffé, il émet un signal sonore et le
mot PREHEAT (PRECHAUFFAGE) s'éteint,

A fa fin de la cuisson, arréter le four en appuyant sur la touche
CANCEL (ANNULER]. Retirer les aliments du
four. Le four continue & fonctionner tant que fon

n'appuie pas sur la touche CANCEL. CANCEL
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Remarqgues sur la cuisson au four :
« Stun intervalle de plus de 30 secondes s'écoule entre la
pression sur une touche et Ia pression sur une fouche
numérique, I'afficheur présente de nouveau l'information

antérieure.

« Toutes les fois gue la température paralt a Fafficheur, le four
est en train de chaufler.

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

« Pour modifier la température du four en cours de cuisson,
appuver sur la touche Bake et sélectionner une température
affichée ou utiliser les touches numériques pour entrer la
température désirée.

« Pour plus de conseils sur la cuisson et le rétissage, se reporter
& la brochure « La cuisson simplifiée »,

¢ Le four s'arréte automatiquement aprés 12 heures s'il a été
accidentellement laissé en marche. Pour programmer un mode
sabhat, voir & la page 54.

Options de cuisson au four

Les options Cook & Held (Cuisson et maintien) et Delay [Démar-
rage différé} sont disponibles lors de la cuisson. Avec l'option Cook
& Hold, le four se met 4 chauffer inmédiatement aprés
programmation. Puis, le four cuit pendant une durée précise.
Lorsque cette durée s'est écoulée, le four maintient le mets au chaud
pendant une heure au maximum puis s'éteint automatiguement.

Avec Foption Delay, le four se met 4 cuire plus tard dans I3 journée.
Sélectionner la durée désirée avant que le four ne se mette en
marche et la durée pendant laquelie ia cuisson doit avoir lieu. Le four
se met & chauffer 4 'heure choisie ef cuit pendant la durée spécifiée.
Lorsque cette durée s'est écoulée, le four maintient le mets au chaud
pendant une heure au maximum puis s'éteint automatiqguement.

O
O

O
O

@, A,

Programmation de 'option Cook & Hold (Cuisson et
maintien) :

1.

)
)

Apres la programmation de la cuisson au four, appuyer sur
Options a l'aide de la touche rapide.

Sélectionner Cook/Hold.

Sélectionner la durée désirée de cuisson en appuyant sur les
touches rapides ot les touches numérigues.

Le four va cuire pendant la durée sélectionnée, puis gardera les
aliments au chaud pendant une heure.
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Programmation d'une cuisson différée :

1. Aprés la programmation de la cuisson au four, appuyer sur
Options & l'aide de la touche rapide.

sélectioner Delay (Démarrage différé).

Sélectionner la durée désirée avant que ne déhute la cuisson 3
Valde des durées affichées ou des touches numériques.

Sélectionner la durée désirée de cuisson 4 Palde des durées
affichées ou des touches numérigues.

L'afficheur indique Delay Bake (Cuisson différée), la température,
la durée d'attente et la durée de cuisson.

Remarque : Les options Cook & Hold et Delay sont aussi
accessibles avec la touche More Options (Autres options).

Ne pas utiliser la cuisson différée pour des denrées trés
périssables comme les produits laitiers, le porc, 1a volaille ou les -
fruits de mer,

Convection (certains modeles)

La convection fait appel & un ventilateur pour faire circuler de lair
chaud uniformément au-dessus, en dessous et tout autour de la
nourriture. I en résuite que les alimenis sont cuits et rissolés
uniformément, souvent en des temps plus courts, a des températures
inférieures et avec la flexibilité d'utiliser plus d'une grille en méme
temps.

00O

Remarques sur la convection :

+ Le régulateur du four arrive de ['usine avec un réglage de
conversion automatigue pour convection. En utilisant Convect
Bake (Cuisson avec convection) et Convect Pastry (Patisserie
avec convection}, entrer les températures de ctisson
traditionnelles. Le régulateur convertit automatiquement la
température & une valeur de 15 °C (25 °F) inférieure & celle de
la température en cuisson traditionnelle.

> Pour Convect Roast (Rétissage avec convection), entrer la
durée et la température de rotissage traditionnelles. Le
régulateur indique ensuite lorsque les 3/4 de la durée se sont
écoulés et avertit de vérifier si la nourriture est cuite.

+ Pour arréter la conversion automatique pour convection, voir
page 53.
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Options de convection
Les options Cook & Hold [Cuisson et maintien) et Belay (Démar-
rage différé) sont disponibles lors de la cuisson avec convection. Voir
page 38 comment programmer une option Cook & Hold ou Delay.

Aliments suggérés pour [es sélections
de convection

GUISSON GRIL RQTISSAGE ng\TISSERIE
AVEC AVEC ~ - AVEG o AVEC
COMVECTION| CONVECTION | CONVECTION (CONVECTION
Culisson sur Biftecks Poulet entier Tartes
plusieurs grilles |Dames de poisson;  Dinde entigre stirgelées

de petits Filets de poisson Légumes Chaussons
gateaw/biscuits | Cotelettes de porc | Hétis de pore Choux &
Pains Poitrines de Ratis de heeuf la créme
Plats mijotés poulet Pate
Tartes/tourtes Creveties feuilletée
Gateaux

Cuisson avec convection
(certains modeles)
Programmation d'une cuisson avec convectio‘qu;%

1. Appuyer sur ia touche Convect {Convection).
2

~,

(Convect |

Sélectionner fa Bake {Cuisson] 4 'aide des
touches rapides.

Sélectionner fa température du four & 'aide des touches rapides.
ou

Entrer la température désirée a aide des touches numérigues.
Appuyer sur Enter pour valider Ia programmation.

OO

 Latempérature peut étre réglée de 170 a 550° en incréments
de 5°

« Apreés trois secondes, le four commence a préchauffer. Les
mots UPPER OVEN (FOUR SUPERIFUR) et/ou LOWER OVEN
(FOUR INFERIEUR) et BAKE PREHEAT (PRECHAUFFAGE DE
CUISSON) paraissent & lafficheur en méme temps que 100°
(40% ou la température réelle du four, selon celle qui est la
plus élevée,

)

000

s Latempérature de I'afficheur augmente par incréments de
17 jusqu'a ce que le four atteigne la température préétablie.
Attendre environ 15 minutes que le four préchautfe.



Cuisson

+ Lorsque le four est prechauffe, il émet un signal sonore, le mot
PREHEAT (PRECHAUFFAGE) s'éteint et le mot BAKE (CUISSON
AU FOUR] est affiché.

« Placer la nourriture dans le four.

A la fin de la cuisson, arréter le four en appuyant sur la touche
CANCEL (ANNULER]}. Retirer les aliments du four. Le four
continue 4 fonctionner tant que 'on n'appuie T
pas sur la touche CANCEL. - CANCEL

Rotissage avec convection

(certains modeles)
Programmation d'un rétissage avec convection :

1.

E

Placer la nourriture dans le four. I ™
Convect

Appuyer sur fa touche Convect [Convection). ey

Sélectionner Roast (Rotissage).

Sélectionner a température du four a Faide des touches rapides.

0Ou

Entrer la température désirée 4 Faide des touches numérigues.
Appuyer sur Enter pour valider la programmation.

O
O

O
O

J C

Les mots Enter Cook/Hold (Entrer cuisson/maintien) paraissent &
l'afficheur.

)
)

« Entrer la durée de cuisson et maintien a I'aide des touches
rapides.

Oou
Entrer la durée désirée a I'aide des touches numérigues.

« |a température peut &tre réglée de 170 4 550° en incréments
de 5°.

« Aprés trois secondes, le four commence & préchauffer. Les
mots UPPER OVEN (FOUR SUPERIEUR) et/ou LOWER OVEN
(FOUR INFERIEUR), et CONVECT ROAST (ROTISSAGE AVEC
CONVECTION) paraissent 4 Iafficheur en méme temps que
100° (40°) ou la température réelle du four, selon celle qui est
la plus élevée,

= La température de l'afficheur augmente par incréments de 1°
jusqu'a ce que le four atteigne la température prééiablie.

Aux trois-quarts de la durée de cuisson, le four signale de vérifier
la nourriture. Vérifier la cuisson a l'aide d'un thermométre a

40

. Appuyer sur la touche Convect,

viande. 5i la cuisson est terminée, sortir Paliment du four et
appuyer sur la touche CANCEL [ANNULER) pour arréter le four,

. Sila nourriture n'est pas cuite, confinuer le rotissage.

Une fois que la durée programmée s'est écoulée, le four passe
automatiquement au mode Keep Warm (Maintien au chaud)
pendant une heure. Si fa nourriture est sortie du four avani que
celte heure ne s'écoule, appuyer sur la touche CANCEL.

Patisserie avec convection

(certains modeles)

La pétisserie avec convection est prévue pour cuire au four des
patisseries telles que tartes surgelées, chaussons, choux & la creme
et pate feuilletée.

[Convect )

2. Sélectionner Pastry (Patisserie}. ™~

3. Sélectionner la température du four & aide des touches rapides.

ou

Entrer la température désirée 4 l'aide des touches numérigues.
Appuyer sur Enter pour valider fa programmation.

O
O

®
®

)
)

¢« Latempérature peut étre réglée de 170 & 550° en incréments
de 5°

+ Apres trois secondes, le four commence a préchaudfer. Les
mots UPPER OVEN (FOUR SUPERIEUR) et/ou LOWER OVEN
(FOUR INFERIEUR), et CONVECT PREHFAT (PRECHAUFFAGE
AVEC CONVECTION) paraissent a I'afficheur en méme temps
que 100° (40°) ou la température réelle du four, selon celle
qui est |a plus élevée.

+ Latemperature de Pafficheur augmente par incréments de
19 jusqu'a ce que le four atteigne la température préétablie.
Attendre environ 15 minutes que le four préchauffe,

+ Lorsque le four est prechauffé, il émet un signal sonore, le mot
PREHEAT (PRECHAUFFAGE) s'éteint et le mot BAKE (CUISSON
AU FOUR] est affiché.

. Alafin de la coisson, arréter le four en appuyant sur la touche

CANCEL (ANNULER). Retirer les aliments du four. Le four
continue a fonctionner tant que l'on n'appuie
pas sur la touche CANCEL. . CANCEL
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Gril avec convection

(certains modeles)

Pour obtenir les meilleurs résultats lors de cuisson au gril, se servir
d'un ustensile prévu pour cela. La porte du four doit étre fermée lors
du gril. Le préchauffage n'est pas nécessaire.

QOO

Programmation de gril avec convection :

1. Placer la grille du four & la bonne position. (Voir le tableau de
cuisson au gril a la page 42.)

Appuyer sur la touche Convect (Convection). ':TIConvect\;
Sélectionner Broil (Gril). T
Sélectionner HIGH - 550° F (290° C) (gril & température élevée).
ou

Sélectionner LOW - 450° F (230° C) (gril & température basse].

« Le four comporte une caractéristique de grit variable, ce qui
signifie qu'une température de gril plus basse peut éire choisie
[300 =-550 °F {150 °-2980 °C)]. Peur choisir cette température,
appuyer sur les touches numéricques appropriées. Appuyer sur
Enter pour valider la programmation de la température plus
basse.

Placer la nourriture dans le four.
Fermer la porte du four,

Appuyer sur la touche CANCEL (ANNULER)
lorsque F'opération de gril est terminée.

{ CANCEL)

4%

Gril
Pour de meilleurs résultats lors de cuisson au gril, se servir d'un

ustensile prévu pour cela. Pour obtenir des conseils supplémentaires
de cuisson au gril, se reporter 4 la brochure « La cuisson simplifiee ».

Programmation d’une cuisson au gril :

1. Placer la grille du four a la bonne position (voir le tableau de
cuisson au gril 4 la page 42).

Placer la nourriture dans le four. Broil

Appuyer sur la touche Broil (Grif].

Sélectionner HIGH - 550° F (200° C) (gril a température élevée),
Gcu

Sélectionner LOW - 450° F (230° C) (gril a température basse).

= Le four comporte une caractéristique de gril variable, ce qui
signifie qu'une température de gril plus basse peut &tre choisie
[300 °-550 °F (150 °-280 °C}). Pour choisir cetle température,
appuyer sur les touches numériques appropriées. Appuyer sur
Enter pour valider la programmation de la température plus
basse.

Fermer la porte du four,

Appuyer sur la touche CANCEL (ANNULER)
lorsque 'opération de gril est terminée.

_ CANCEL)

Remarques sur la cuisson au gril :

= Voir page 42 le tableau de cuisson au gril pour connalire la
durée et les aliments & passer au gril.

¢ Si plus de 30 secondes s'écoulent entre la pression sur la
touche Broil, les touches rapides ou les touches numériques, le
four ne sera pas programmé et Tafficheur reviendra &
linformation précédente.

+ Le gril a réglage High (Eleve) est utilisé pour la majorité des
opérations de cuisson au gril. Utiliser le gril & un réglage
inférieur pour la cuisson de mets devant cuire plus longtemps,
afin de leur permettre d'étre bien cuits sans rissolage excessif.

= Prévoir des durées de cuisson au gril plus longues et un
rissolage [égerement moins doré si lappareil fonctionne sur un
circuit de 208 volts,

« Retourner la nourriture lorsque la moitié de la durée prévue
pour la cuisson au gril s'est écoulée.

¢ Les durées de cuisson au gril peuvent &tre plus longues avec
des températures de gril inférieures.

+ Le gril avec convection ast généralement plus rapide que le
gril traditionnel. Vérifier si les aliments sont cuits aprés la
durée minimale recommandée.
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Tableau de cuisson au gril

_____________  ALIMENTS

-GRIL

TRADITIONAL -

GRIL AVEC CONVECTION
(CERTAINS MODELES)

'POSITION
DE GRILLE*

Boeuf (cuit a 70 °C [160 °F]}
6 hamburgers, 13 mm (1/2 po) d'épaisseur
2 biftecks de faux-filet, 25 cm
(1 po) d'épalsseur
2 biftecks de contre-filet, 2,5 cm
(1 po) d'épaisseur
2 biftecks d'aloyau, 2,5 cm (1 po) d'épaisseur

10 & 12 minutes

18 & 22 minutes

18 & 22 minutes
18 & 22 minutes

12 & 14 minutes

13 4 16 minutes

13 4 17 minutes
16 4 18 minutes

4o

Ao

4o
EiTy]

Volaille (cuite a 75 °C [170 °F] sur réglage bas)
4 poitrines désossées/sans peau
4 poitrines avec 0s

Gril & température basse

12 & 15 minutes
20 4 23 minutes

Gril 4 température basse

10 4 12 minutes
18 4 20 minutes

4o
Ao

Pore (cuit a 70 °C [160 °F])
4 cotelettes de porc désossées, 2,5 cm
(1 po) d'épaisseur
4 cotelettes de porc avec 0s, 2,5 cm
(1 po) d'épaisseur
tranche de jambon, 2.5 cm (1 po) d'épaisseur

20 4 28 minutes

25 & 28 minutes
16 & 18 minutes

17 4 19 minutes

17 a4 19 minutes
15 4 17 minutes

30

30
30

Poisson (cult 4 60 °C [140 °F)
4 darnes d'espadon, 2,5 cm (1 po) d'épaisseur
2 darnes de fiétan, 2,5 cm (1 po) d'épaisseur
Hoplostéte, 2,56 cm (1 po) d'épaisseur
Crevettes, (16 a 20 par livre)
Z filets de sauman, 13 mm (1/2 po) d'épaisseur
2 darnes de saumon, 2,5 cm (1 po) d'épaisseur

8 4 12 minutes
10 & 12 minutes
10 & 12 minutes
& 4 10 minutes
8 4 12 minutes
8 4 12 minutes

8 4 12 minuies
9a 11 minutes
94 11 minutes
8 4 B minutes

11 a 13 minutes
11 a 13 minutes

30
3o
30
30
30
30

* La lettre « 0 » aprés le numéro de position de la grille indique qu'il faut utiliser la grille surbaissée.

REMARGUE : Pour réduire la coloration et la fumée lors de cuisson au gril, la grille 30 peut étre utilisée au lieu de la grille 4o.
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Grilles du four

. E\Ee pas tenter de chaﬂger ia posmon des grilles k)rsque le four”
est chaud.

E\Ee par ranger de naumture ou d'ustensile dans le four. -

Fours 2 convection simples et doubles - chaque four
s'accompagne de deux grilles plates et d’une grille surbaissée.

Four sans convection simples et doubles - chague four
s'accompagne d'une grille plate et d'une grille surbaissée.

Extraction :

1. Tirer sur la grille jusqua la

butée.

Soudever la grille 4 avant pour
pouvoir l'extraire.

Reéinstallation :

1. Placer la grille sur les supports dans le four.,

Soulever légérement l'avant; faire glisser la grille vers l'arriere au-
dela de la position de calage.

Abaisser la grille pour qu’elle prenne appui sur les supports dans
le four.

Positions des grilles

Grille 4 : Peut étre utilisée pour la cuisson sur deux ou trois grilles.

Grille 40 : Utilisée pour la cuisson au gril.

Grille 3 : Utilisée pour
les plats mijotés et la

plupart des produits =l
de boulangerie et b 4 plate
pétisseries. E - 3surbaissée

7/ N A B R iy
5 o

Grille 3o : Utilisée
pour la plupart des
cuissons et pour la {8 J)

cuisson sur trols Cuisson avec convection sur
grilles. trois grilles (certains modeles)

1 plate

Grille 2 : Utilisée pour le rotissage de petits morceaux de viande et
la cuissan sur deux grilles.

Grille 2o : Utilisée pour de petites coupes de viande et les plats
mijotés.

Grille 1 : Utilisée pour le rétissage de grands morceaux de viande et
la cuisson sur trofs grilles.

Grille 1o : Pas recommandée.
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Remarques :

« {'utilisation de la grille surbaissée est indiquée par le petit« o
» qui suit le numéro de position de la grille dans la liste de
gauche.

¢« Ne pas placer d'aliment sur une grille plate a la position un
lorsque la grilte surbaissée est en position deux. Lorsque la
grille surbaissée est en position deux, une grille plate en
position un pourrait toucher fa grille surbaissée lorsgu'on la
sort ou la rentre du four.

« Pour la cuisson sur deux ou trois grilles, vérifier les aliments 3
la durée minimale suggérée pour éviter un exces de cuisson
ou de coloration.

¢« Ne pas couvrir la totalité d'une grille de papier d'aluminium ni
mettre d'aluminium sur la sole du four. Cela ne donnerait pas
de bons résultats dans la cuisson de gateaux et la sole pourrait
se trouver abimee.

Grille Easy Rack (certains modéles)

Certains modeles de four sont équipés d'une grille pratique Easy
Rack. Cette grille permet de mieux saisir les ustensiles a patisserie
pour tes sortir du four.

7]
i

/@ﬂ

Frrreelt
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Remargues :

« La grille pratique Easy Rack ne doit étre utilisée que dans les
fours compaortant un élément de cuisson dissimulé. Ne pas
utiliser 'Easy Rack si le four comporte un élément de cuisson
non protége.

« Utiliser la grille pratique Easy Rack seulement dans le four
dans lequel elle a été achetée,
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Demi-grille Create-A-Space™

(certains modéles)
Certaing modeles de four
encastrés sont dotes d'une
demi-grille convertible. Le coté
gauche de la grille peut étre
enlevé pour loger une grosse
marmite sur la grille
inférieure, Le cfié droit de
la grille est toujours libre
pour loger une cocotte.

LN N N WY

LL

Remargues :

+ La section amovible de fa grille peut é&tre utilisée comme
support ou grille de refroidissement. S'assurer que la grille a
refroidi avant de retirer,

« S'assurer que le four a refroidi avant de retirer ou de réinstaller
la demi-grille.

+ Ne pas utiliser un usiensile qui dépasserail du bord de la grilie.

« Pour obtenir les meilleurs résultats, laisser un espace libre de
5 cm (2 po) entre 'ustensile placé sur la grille et la paroi du
four.

« Agir prudemment pour retirer un arficle placé sur la demi-grille,
afin d'éviter des brilures.

+ Enlever prudemimnent les articles placés sur la grille inférietre,
pour ne pas perturber la demi-grille.

&

Eclairage du four

La lampe du four s'allume automatiquement a 'ouverture de la porte.
Lorsque la porte est fermée, appuyer sur Oven Light (Lampe du four)
pour allumer ou éteindre la lampe. Le four produit un signal sonore
chague fois que 'on appuie sur Oven Light,

Event du four

L'évent est situé sous la porte du four dans le cas de four simple et
sous la porte inférieure dans le cas de four double.

Lorsque fe four fonctionne, les surfaces voisines de I'évent peuvent
devenir assez chaudes pour entrainer des briilures. Pour des
résultats optimums, ne pas bloguer I'évent.

Ventilateurs du four

Un ventilateur de refroidissement démarre automatiquement 4
chaque fois que le four est en marche. Ce ventilateur sert 4 refroidir
les composants internes du tableau de commande et il $'éteint
automaticuement dés gue ces composants sont refroidis. If est
possible qu'll continue a tourner une fois le four éteint. Ceci est
normal.

Un ventilateur de convection (certains modeles) sert 4 faire
circuler air chaud dans le four lorsque le mode convection est
sélectionné. Il g'allume automatiquement dés que Fon appuie surla
touche Convect (Convection) et §'éteint automatiquement lorsque
Fon éteint cette fonction.

Remaraue : Le ventilateur de convection s'arréle
automatiquement chaque fois que Fon ouvre la porte du four,
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Autres options

Cook & Hold (Cuisson et maintien)

OO0

1. Appuyer surla touche More Options
{Autres options). ~ More

Options |
2. Sélectionner Cook/Hold.

3. Entrer la durée de cuisson & Paide des touches rapides ou des
touches numériques.

4. Sélectionner Bake (Cuisson) ou Convect (Convection).

5. Lorsque 'on appuie sur Bake, sélectionner la température a ['aide
des touches rapides ou des touches numérigues.

6. Lorsgue Pon appuie sur Convect, sélectionner Bake (Cuisson),
Broil (Gril), Roast (Rétissage) ou Pastry (Patisserie), puis
sélectionner la température a l'aide des touches rapides ou des
touches numériques.

Le four va cuire pendant la durée sélectionnée, puis maintiendra au
chaud pendant une heure. I s'éteindra ensuite automatiquement.

Delay (Démarrage différé)
. Appuyer sur la touche More Options.

N

More

. Options ;
2. Sélectionner Delay (Démarrage différd). N

3. Sélectionner la durée d'attenie a l'aide des touches rapides ou
des touches numériques.

4, Sélectionner Bake, Convect ou Clean (Nettoyage).
Programmation d'une cuisson différée :

1. Sélectionner a partir des températures affichées ou utiliser les
touches numériques pour entrer la température,

2. Sélectionner la durée de cuisson a partir des durées affichées ou
utiliser les touches numériques pour entrer la durée de cuisson.

3. Lafficheur indigue Delay Bake [Cuisson différée), la température
préétablie, le décompte de la durée d'attente et la durée de
Cuisson.

Programmation d'une convection différée :
1. Sélectionner Bake, Roast ou Pastry.

2. Sélectionner la température a partir des températures affichées
ou utiliser les touches numérigues.

3. Sélectionner la durée de cuisson & pattir des durées affichées ou
utiliser les touches numériques pour entrer la durée de cuisson.

4, L'afficheur indique Convect Delay (Convection différée), la
température préétablie, le décompte de la durée d'attente et la
durée de cuisson.

Programmation d’un nettoyage différé :

1. Les mots Remove Racks from Oven (Retirer les grilles du four)
paraissent & lafficheur. Retirer les grilles du four et sélectionner
Continue (Continuer).

2. Sélectionner le niveau de saleté Light (Léger), Medium (Moyen)
ou Heavy (Trés sale] 4 laide des touches rapides. Il y a un temps
d'attente bref pendant que la potte se verrouille.

3. Les mots Delay Clean (Nettoyage différé), la durée de nettoyage,
la durée d'attente et la durée avant déverrouiliage (basée sur e
niveau de saleté choisi) paraitront 4 Pafficheur.

Pour plus d'informations sur Fautonetiovage, voir page 57.

- Me pas utiliser la cuisson différée pour des denrées trés
périssables comme les produits laitiers, le porc, ja volaille ou les =
fruits de mer.

Proofing (Fermentation du pain)

{certains modeéles)

Pour fa fermentation des prodeits de boulangerie 4 fa levure et leur
perimettre de lever avant de cuire. I existe deux méthodes de
fermentation: rapide et standard.

La fermentation standard dans le four protége 1a pate des
changements de température ou des courants d'air qui affectent
couramiment les résultats de Fopération faite sur le comptoir.

La fermentation rapide donne des résultals plus rapidement que la
fermentation standard ou sur comptolr, sans affecter fa ievure

More

1. Appuyer sur la touche More Options. , ‘
. Op‘tsons

. Sélectionner Proofing (Fermentation),

2
3. Sélectionner Hapid (Rapide) ou Standard (Standa?d)
4

. Lorsque l'opération est terminée, retirer la paie
du four et appuyer sur la touche CANCEL

" CANCEL)
(ANNULER] (CANCEL

Remarques sur la fermentation du

pain :

> Toute péate qui doit étre levée peut I'étre avec la méthode de
fermentation standard ou rapide.

« Pour les pates nécessitant deux levées, fa fermentation
standard doit étre utilisée pour la premiére levée. Pour la
seconde, 'une ou Fautre méthode peut étre utilisée.

+ Sila température du four est trop élevée pour la fermentation,
les mots Oven Cooling (Refroidissement du four) paraftront 4
{'afficheur.
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Keep Warm (Maintien au chaud)

(certains modeles)
Cette caractéristique est utilisée pour maintenir les aliments au
chaud ou pour réchauffer les assieties et les pains.

1.
2.

Appuyer sur la touche More Options.

7 More
Appuyer sur fa fleche vers le bas pour _Options ;

passer & |'écran suivant.

Sélectionner Keep Warm (Maintien au chaud).

O

C
Ol@)

@,
@,

O O

Sélectionner I'une des températures affichées ou entrer la
température désirée a l'aide des touches numériques. Les
températures peuvent étre sélectionnées entre 145 et 190° F
(65 et 90° C).

Les mots Warm Preheat (Préchauffage pour maintien au chaud)
et la température seront affichés.

Lorsque le four a préchauffé, un bip résonne, e mot Warming
(Réchauffage) et la température seront affichés.

Lorsque le réchauffage est terminé, appuyer sur la teuche
CANCEL (ANNULER) et retirer les aliments ou
les assiettes du four. C/\NCEL

Rechauffage des petits pains :

[}

Les recouvrir d'une feuille métallique non serrée el les placer au
four. N
More

* Appuyer sur la touche More Opticns Optrons '

(Autres options).

Sélectionner Keep Warm (Maintien au chaud)

« Sélectionner une température de 170°F (75° C). Réchauffer

pendant 12 & 15 minutes,

Réchauffage des assietles :

[}

Placer deux piles de quatre assiettes maximum dans le four,
Appuyer sur la touche More Options.

Sélectionner Keep Warm.

Sélectionner une température de 170°F (75° C).

Réchauffer pendant 5 minutes. Arréter le four en appuyant surla
touche CANCEL et laisser les assiettes au four pendant encore
15 minutes.

Nutiliser gque des assiettes pouvant aller au four, & vérifier avec le
fabricant.

Ne pas poser des assiettes tizdes sur une surface froide, les
changements rapides de température pouvant casser Passiette ou
la fendilier.

Remarques sur le maintien au chaud :
+ La nourriture doit étre trés chaude lorsquelle est placée au
four.

¢« Pour obtenir des qualités alimentaires et nutritives optimales,
les aliments ne doivent pas étre gardés au chaud plus de
1 heure.

« Pour empécher les aliments de dessécher, les recouvrir de
papier aluminium, sans serrer, ou d’un couvercle en verre,
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Drying (Dessiccation) (certains modéles)
Pour de meilleurs résultats, utiliser une grille de dessiccation qui
permet a I'air de circuler uniformément autour de la nourriture.

Le ventilateur de convection fonctionne pendant la dessiceation.
Programmation de la dessiccation :

1. Appuyer sur la touche
More Options (Autres options).

7 More
. Options

2. Appuyer sur la fleche vers le bas pour passer a 'écran suivant.
3. Sélectionner Drying {Dessiccation).

4. Sélectionner une température affichée ou entrer une température
avec les touches numériques. Les températures peuvent étre
programmées entre 100 et 2007 F (40 et 95° C).

5. Le mot Drying (Dessiceation) et la température seront affichés,

8. Retirer la nourriture du four et appuyer sur la

touche CANCEL (ANNULER) forsque fa . CANCEL
dessiccation est terminée. o -
Suivre le guide de dessiccation 4 la page 48 pour connaitre les
durées nécessaires. Vérifier les aliments a la durée minimale donnée.
Refroidir les nourritures & la température ambiante avant de vérifier si
elles sont bien seches.

47

Remarques sur la dessiccation :

¢« Pour acheter une grille de dessiceation, prendre contact avec
un détaillant Jenn-Air afin d’obtenir Faccessoire
« DRYINGRACK », ou composer le 1-800-JENNAIR.

¢« La majorité des fruits et légumes séchent bien et conservent
leur couleur une fois séchés 4 140° F (60° C). Les viandes
fraiches et séchées doivent étre déshydratées 4 145-150° F
(62,5-85° C). Pour obtenir des résultats optimaux, dessécher les
herbes aromatiques & 100° F (40° C). Cependant, 4 celte
température inférieure, prévoir des durées de séchage pouvant
aller jusqu'a 8 heures.

« La durée de dessiccation varie selon les critéres suivants:
contenu en eau et sucre de aliment, taille des morceaux,
guantité d’aliments & déshydrater, humidité dans {'air.

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

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

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

2. Tremper le fruit dans une solution d'acide ascorbique ou
d’antioxydant commercial a raison d'1 cuillere 4 thé pour
1 litre (1 pinte) d'eau froide.

« 1es aliments peuvent s'égoutter lors du processus de
dessiccation. Aprés la dessiceation d'aliments & contenu élevé
en sucre ou acide, la sole du four doit étre nettoyée & l'eav et
au savon. Le fini porcelanisé peut se décolorer si les projec-
tions de sucre ou d'acide ne sont pas essuyées avant que le
four ne soit chauffé 4 chaleur élevée ou avant un cycle
d'autonettoyage.

¢ [l est possible d'utiliser plus d'une grilie & Ia fois. Cependant,
une durée supplémentaire est nécessaire,

« Consulter d'autres sources (comme la bibliothéque de 3
région) pour obtenir des informations supplémentaires.
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Guide de dessiccation (certains modeles)

margué «colorant ajoutés

o A oo - DUREE S '
FRUITS | MEILLEURES VARIETES " PREPARATION - - APPROXIMATIVE RESULTATS DE
o -1 POUR LA BESSICCATION : i A180F (60°CY ™ - DESSICCATION
Pommes* Variétés fermes: Graven Laver, peler au besoin, évider et I 3 8 heures Souples & croustillantes. Les
Stein, Granny Smith, couper en tranches de 3 mm (1/8 po). pommes desséchées se con-
Jonathan, Winesap, servert mieux lorsqu'elies
Rome Beauty, Newtorn. sontlégerement croustillantes
Abricots™ Blenheim/Roval les plus Laver, couper en deux et retirer 18 4 24 heures | Souples el flexibles
courantes. Tilton aussi est les noyaux,
une bonne variéte
Bananes* Variétés fermes Peler et couper en tranches de 6 mm (1/4 po).] 1748 24 heures. | Souples a croustillantes
Cerises® Lambert, Royal Ann, Laver et retirer les queues. Couper en 18 & 24 heures. | Souples et caoutchouteuses
Napoleon, Van ou Bing. deux et retirer les noyaux.
Nectarines Variétés 4 Heestone Couper en deux et retirer les noyaux. 24 8436 heures | Souples et caoutchouteuses
et péches” (noyau non adhérent) Epluchage facultatif, mais fruits séchés
de meilleur aspect.
Poires” Bartlett Peler, couper en deux et évider. 24 336 heures | Souple et flexibles
Ananas Frais ou en boite Laver, peler et retirer les points épineux. En bofte: Souple et flexibles
Trancher dans le sens de la longueur et 14 & 18 heures
efirer le petit noyau central. Couper Frais:
diagonalement en tranches de 13 mm (1/2 poll 12 4 16 heures
Ecorces Choisir des fruits & écorce Bien laver. Enlever 'écorce externe sur 127 hewres Dures & cassantes
dorange et rugueuse. Ne pas sécher 1.5 mm (1/16 po) & 3 mm (1/8 po). Ne pas
de citron Fécorce dufruit sl est utlliser la partie blanche amére sous Fécorce,

Percer la peau plusieurs fois fourchette.

Rincer 4 'eau froide. Eponger & Paide d'un

Tomates Plum, Roma Couper en deus, retirer les graines. Placer 12 & 18 heures Dures a croustillantes
les tomates peatt vers le haut sur la grille.
Percer des trous a la fourchette dans la peau.
Caroties Type demi-long Danvers Ne pas utiliser les carottes si efles sont fib- 43 8 heures Dures a cassantes
Imperator, Red Cored reuses ou creuses. Laver, enlever les feuilles e
Chantenay peler au besoin. Trancher transversatement ou
diagonalement en tranches de & mm (1/4 po).
Blanchir 4 la vapeur 3 minutes.
Piments forts | Ancho, Anaheim Laver, couper en deux ef enlever les graines. 4 4 6 heures Lesgoussesdoivent apparaitre

ridées, rouge foncé et ala
croustillantes.

{4 po) du haut de la plante, juste lorsque les
bourgeons apparaissent. Rincer les feuilles 4
Feau froide.

Persil menthe, 1 a3 heures Cassantes, en mieties
coriandre, papier essthie-tout Laisser les queles jusqu'a
sauge, origan ce que les feuilles soient séches, puis les jeter.
Basilic Couper les feuilles 8 8 cm (3 po) ou 10 cm 2 4 5 heures Cassantes, en miettes

* Fruits nécessitant un antioxydant pour empécher la décoloration et la perte de nutriments. Se reporter aux remarques de la page 47 pour connaitre

les méthodes particulieres.

¥ Larrét a 12 heures ne se produft pas lors des fonctions de dessiceation.
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Probe (Sande) (certains modéles)
FOUR SIMPLE OU SUPERIEUR SEULEMENT

L

utilisation de la sonde fournie avec le four assure d'excellents

résultats de rotissage, 4 chaque fois. La sonde peut étre utilisée dans
le four supérieur seulement, dans le cas des fours doubles.

1.

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

Brancher Ia fiche de la sonde dans
la prise située en hatt & gauche
du four. S'assurer de bien insérer
la fiche dans la prise.

Appuyer sur la touche More
Options (Autres options).

Appuyer sur 1a fleche vers [e bas
pour passer a 'écran suivant.

N

7 More
. Options |
Sélectionner Probe (Sonde). N

O

O
O ),

Programmer la température interne de la nourriture souhaiiée en
sélectionnant 'une des températures affichées ou entrer la
température 4 Paide des touches numériques. La température de
la sonde peut &tre programmée de 100 4 185°F (40 4 85° C).

)
)

Sélectionner Bake (Cuisson) ou Conveet (Convection).

Programmer la température du four en sélectionnant une des
températures affichées ou entrer la température 4 Faide des
touches numériques.

Remarqgue : Si 'on débranche la sonde de la prise a tout moment
pendant fa cuisson, le programme est annulé et le four s'éteint.

Lorsque Bake a été sélectionnée :

« |'afficheur indique brievement les températures sélectionnées
pour le four et la sonde.

» Aprés 30 secondes, Fafficheur indique la température réelle du
four et la température réelle de la sonde.
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Lorsque Convect a été sélectionnée :
« Sélectionner Bake (Cuisson), Roast (Rétissage) ou Pastry
{Patisserie).

+ Programmer la température du four en sélectionnant F'une des
températures affichées ou entrer la température a Faide des
touches humériques.

« L'afficheur indigue brigvement les températures sélectionnées
pour le four et la sonde.

< Aprés 30 secondes, afficheur indique la temperature réelle du
four et la température réelle de la sonde,

8. Lorsgue la nourriture atteint la température interne programmeée,
le four s'éteint et émet un bip.

10. Débrancher la sonde de la prise dans le four. La sonde sera trés
chaude. Tenir fa fiche de la sonde 4 aide d’'une manique ou d'un
gant isolant pour lenlever du four.

Remarques sur la sonde :
« Enlever la sonde du four lorsqu’elle n'est pas utilisée.

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

« Utiliser la poignée de la sonde pour introduire et Penlever. Ne
pas tirer sur le cable,

« La sonde est trés chaude aprés la cuisson - utiliser une
manigue ou un gant isolant pour la retirer.

¢ Pour protéger la sonde, si la viande n’est pas complétement
décongelée, introduire la sonde aprés 1 4 2 heures de rotissage.

» Pour netioyer une sonde qui a refroidi, Fessuyer avec un linge
savonneux. Ne pas immerger la sonde dans Feau ot ne pas
la laver au lave-vaisselie.

Températures internes suggérées pour
la nourriture

S L S : TEMPERATUQE
CTYPE DPALIMENT : INTERNE -
Beeuf haché 160°F (70° C)
Agneau, veau, beauf frais, A point 145°F (65° C)
saignant A point 160° F (70° C)
Bien cuit 170°F (75° C)
Poulet, dinde Entier 180°F (80° C}
Poitrine 170°F (75° C)
Pore A point 180° F (70° ©)
Bien cuit 170°F (75° C}
Jambon, précuit 140°F (60° C)




OpTiONS

Thaw and Serve (Décongeler et servir)

{certains modeéles)

Utiliser cette option pour décongeler des aliments surgelés qui
doivent étre décongelés mais non cuits avant d'étre servis.

Programmation de Poption Décongeler et servir :
1. Placer la nourriture dans le four.

2. Appuyer sur Ia touche Mare Options

{Autres options).

N ;s W

7 More

. Options | nourriture du four.

Lorsque l'opération est terminée, appuyer sur la
touche CANCEL (ANNULER) et retirer la

Appuyer sur la fleche vers le bas pour passer a 'écran suivant,
Sétectionner Thaw-Serve (Décongeler-servir).
Sélectionner le nombre de minutes de décongélation.

Les mots Thaw-Serve (Décongeler-servir) seront affichés.

Remargue : Cette caractéristique n'est pas destinée & décongeler
des viandes ou autres aliments qui doivent &tre cuits avant d'étre

Servis.

N

)

=

»

N

Tableau pour Décongeler et servir

| : | DUREEPOUR

_______ ALIMENTS SURGELES®

DECONGELER-SERVIR**

CONSEILS -

Gateaux et tartes entiers
Tartes : Meringue et citron, a
la créme, aux pacanes, au
chocelat, a la patate douce 3
mousse au chocolat.
Gateauy : Vanille, chocolat,
neix de coco et a trois élages

quatre-quarts, Bosten a la creme.

W

;e

. Retirer la nourriture congelée du cartonnage externe et

de Femballage.

Placer la nourriture congelée sur une grille au milieu du four.
Décangeler-servir pendant 15 minuies pour les gateaux et

30 minutes pour les tartes.

Retirer la nowrrriture du four.

La partager en portions individuelles, & mettre sur les assiettes.
Remettre les assieites au four.

Décongeler-servir pour 10 & 30 minutes.

Portions individuealies :
Parts de tarte, de gateau,
desserts individuels,

éclairs, choux & la créme

L

Retirer la noerrriture congelée du contenant.
La placer sur I'assiette.

Placer l'assiette sur la grille au milieu du four.
Décongeler-servir pendant 10 4 30 minutes.

Gateay au fromage

;e RN

Retirer la nourriture congelée du cartonnage externe et de
Femballage.

Placer la nourriture congelée sur une grille au milieu du four.
Décongeler-servir pendant 30 minuies.

Retirer la nowrriture du four.

La partager en portions individuelles, & mettre sur les assieties.
Remettre les assiettes au four.

Décongeler-servir jusqu'a 15 minutes, si l'on désire.

Spirales a la viande

o

Retirer la nourriture congelée du contenant.
La placer sur l'assiette.

Placer I'assiette sur la grille au milieu du four.
Décongeler-servir pendant 10 a 15 minutes.

Une décongélation de 30 minutes
facilite le découpage en parts des
gateauy, des tartes el des gateaux
au fromage entiers.

Les gateaux a élages ne néces-
sitent que 15 minutes avant d'étre
découpés.

La taille et fa texture de la nourri-
ture & décengeler modifieront la
durée pour décongeler-servir.

Les desserts plus grands ou plus
denses peuvent prendre plus
fongtemps a décongeler.

Les parts de gateaux décongelent
plus rapidement que les tartes.
Les parts de tartes a la patate
douce peuvent nécessiter 20 4 30
minutes.

* Seuls les aliments surgelés indigués « Décongeler et servir » ou « Préts a servir» peuvent élre utilisés avec cette caractéristique. NEPAS
essayer de décongeler des viandes, de la volaille ou des fruits de mer surgelés.
* i n'est pas nécessaire de préchauffer le four,
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FAVORITES

Favorites

La caractéristique Favorites {Favorites) emmagasine jusqu'a 10
recettes favorites. Les fours & convection sont liviés avec cing
recettes pré-programmeées,

DO

v
OO

(/“

O
@

O - U

Choix d’'une recette de la liste des receties :

1. Appuyer sur la touche Favorites (Favorites), \
\Favorites';

2. Sélectionner Recipe List (Liste de receites).

OO

3. Sélectionner la recette désirée sur 'écran ou appuyer sur la
fleche pour défiler jusqu'a la recetie désirée.

4, Une fois la recette sélectionnée, le four commence a préchauffer

jusqu'au programme établi.

+ |l est possible de sélectionner Options pour ajouter Cook &
Hold (Cuisson et maintien) ou Delay (Démarrage différé).

5. Une fois 'opération terminée, appuyer sur la touche CANCEL
(ANNULER) et retirer la nourriture du four.

Sauvegarde de la derniére recette réalisée :

(Cuisson, cuisson avec convection, rotissage avec convection,
patisserie avec convection, gril avec convection, desssccatx@n
maintien au chaud, fermentation)

1. Appuyer sur la touche Favorites. Favomes
2. Sélectionner Save Last (Sauvegarder demlere recetﬁe)
3. Entrer le nom & I'aide des touches.

« Par exemple, pour sauvegarder une recette de lasagnes,

appuyer sur fa touche <JKL> trois fois pour « L » appuyer sur

la fouche <ABC>> une fols pour « A »; appuyer sur la fouche
<STU> une fois pour « 5 ». Continuer ainsi jusqu’a ce gue le
ot soit find.
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Apres que chaque lettre désirée parait attendre trois secondes
ou appuyer sur Enter avant de passer a la letire suivante,

+ {Quinze lettres au maximum (y compris les espaces) peuvent
étre utilisées.

Sélectionner Set (Valider).
« Les réglages de la recette seront affichés.

Sélectionner Continue {Continuer) pour revenir au menu
Favorites.

Appuvyer sur la touche Favorites pour sortir da menu des recettes
favorites.

Création d'une nouvelle recetie favorite :

1.
2.

ot

Appuver sur la touche Favorites. e
Sélectionner Create New F avor Jte?}'
(Créer nouvelle recette). ) .

Entrer le nom & Paide des touches.

« Par exemple, pour sauvegarder une recette de lasagnes,
appuyer sur la touche <JKL> trois fois pour « L »; appuyer sur
la touche <ABC> une fois pour « A » appuyer sur la touche
<ETU> une fols pour « 5 ». Continuer alnsi jusqu'a ce que le
mot soit fini.

« Aprés que chaque lettre désirée parall, attendre trois secondes
ou appuyer sur Enter avant de passer a la lettre suivante.

» (uinze lettres au maximum [y compris les espaces) peuvent
étre utilisées.

Sélectionner Set pour valider le nom.

Sélectionner le mode de cuissen comme Bake [Cuisson), Convect
Bake (Cuisson avec convection), Convect Roast (R6tissage avec
convection), etc.

Sélectionner la température du four a l'aide des touches rapides.
Gou

Entrer la température désirée & lalde des touches numérigues,
Sélectionner Continue.

Ajouter Cook/Hold (Cuisson/maintien) en sélectionnant Oul ou
Non.

Sélectionner Continue pour revenir au menu des recettes
favorites.

10. Appuyer sur la touche Favorites pour sortir du menu des recettes

favorites.



FAVORITES

Pour modifier une recette sauvegardee : Effacement d’'une recette favorite: -

' 1. Appuyer sur la touche Favorites, F avor ”:es

2. Appuyer sur la fleche vers le bas jusqu'au procﬁéin éeran pour
sélectionner Delete Recipe (Effacer recette).

3. Trouver la recette 4 effacer en sélectionnant Fwd (Avant) ou Bwd

(Arriere). Une fois |a recetie affichée, sélectionner Delete
(Effacer].

4. Le régulateur demandera encore si lon désire effacer cette
recette. Sélectionner Oui ou Non.

OO

O

O

7 000

( vorites
1. Appuyer sur la touche Favorites. 5. Appuyer sur la touche Favorites pour sortir du menu des recettes
2. Appuyer sur Iz fleche vers le bas pour passer 4 I'écran suwam, favorites.
3. Sélectionner Edit Recipe (Modifier recette). Pour sortir de Favorites & tout moment, appuyer sur la touche
. o - . Favorites.
4, Sélectionner la recetle désirée a modifier. Il est possible

d'appuyer sur les fleches pour trouver la recetle désirée.
Sélectionner Set (Valider).
Changer les réglages de la recette comme l'on désire.

Sélectionner Continue.

m N oow

Appuyer sur fa touche Favorites pour sortir du menu des recettes
favorites.
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PROGRAMMATION

Programmation

1. Abpuyer sur la touche Setup (Programmation). Setup
2. Utiliser les fieches pour voir défiler les options de '\
programimation.

3. Sélectionner I'option désirée a l'aide des touches rapides.

OO0

)

O -

Remarques sur la programmation :

« Tous les écrans d'option de programmation ont une touche
Set (Valider). Appuyer sur Foption désirée, puis appuyer sur la
touche Set.

« Pour sortir d'un écran sans faire de changements, appuyer sur
la touche Setup. L'afficheur revient a 'heure du jour.

Clock (Horloge)

Utiliser I'option Horloge pour

¢« Programmer Fheure du jour.

e Choisir AM ou PM {mode 12 heures seulement).

¢ Programmer le jour de la semaine.

« Choisir un affichage de 'horloge en 12 ou 24 heures.

« Désactiver l'affichage de 'horloge.

Auto Convect (Conversion automatique

pour convection) (certains modgles)

Le four est programmé en usine avet la fonction de conversion
automatique pour convection. Cette fonction réduit
automatiquement la température programmeée de 25° F (15° C) pour
la cuisson avec convection et la patisserie avec convection. Dans le
cas du rétissage avec convection, le régulateur prévient lorsque les
3/4 de la durée de ritissage programmée se sont écoulés pour que
lon puisse vérifier le degré de cuisson des aliments.

Désactivation de la conversion automatique pour
convection :

1. Appuyer sur la touche Setup. Setup

2. Sélectionner Auto Convect (Conversion
automatigue pour convection).

3. Sélectionner OFF (ARRET).

4. Sélectionner Set.

5. Appuvyer sur la touche Setup pour sortir du menu de
programmation.

Remarques sur la conversion

3ut0matique pour convection :

« Lors de l'utilisation de la cuisson avec corwection et de la
pétisserie avec convection, et si loption de conversion des
températures est arrétée, réduire |a température programmée
de 25°F (15° C).

+ Avec le rétissage avec convection, et si Foption de conversion
automatique pour convection est arrétée, vérifier la nourriture
lorsque 75 % de la durée en cuisson traditionnelle se sont
écoulés.

Reactivation de la conversion automatigque pour
convection :

1. Appuyer sur la touche Setup. - T
Sétectionner Auto Convect. :_\Setupﬁ;
Sélectionner ON (MARCHE),

Sélectionner Set.

FA

oo

Appuyer sur la touche Setup pour sortir du menu de
pregrammation,

Language (Langue)

La langue des écrans de Pafficheur peut étre I'anglais, le frangais ou
Fespagnol. Pour changer la langue affichée ef passer & une autre
langue que 'anglais e
1. Appuyer sur la touche Setup. Setup

Sélectionner Language (Langue). e

Utiliser la fleche ver le bas pour défiler jusqu'au prochain écran.
Sélectionner la langue désirée.

Sélectionner Set.

R

Appuyer sur la touche Setup pour sortir du menu de
pregrammation,

C/F

L’échelle de température affichée peut étre changée des degrés

Fahrenheit aux degrés Celsius.

Pour changer léchelle:
[ Setup |

1. Appuyer sur la touche Setup.  ~_

. Utiliser la flieche vers le bas pour défiler jusqu’au prochain écran.
. Sélectionner C/F,

2
3
4, Sélectionner 'échelle de température désirée.
5. Sélectionner Set.

6

. Appuyer sur la touche Setup pour sortir du menu de
programmation.



PROGRAMMATION

Sabbath Mode (Mode sabbat)

Le four est programmé pour S'arréter aprés 12 heures si on le laisse
accidentellement en marche. Le mode sabbat annule Parrét de

12 heures et peut étre programmé pour se mettre en marche
automatiquement ou manuellement, au choix,

Activation du mode sabbat:
[ Setup |
1. Appuyer sur la touche Setup. N
Utiliser la fleche vers le bas pour passer a 'écran suivant,
Sélectionner Sabbath (Sabbat).

Sélectionner Aute ou Manual.

o N

« Latouche Auto sert a passer automatiquement au mode
sabbat chaque vendredi a 14 heures, pour rester en mode
sabbat pendant 76 heures.

¢« Latouche Manual programme le four instantanément en
mode sabbat et ce, pour 76 hetres,

5. Sélectionner Auto ou Manual au choix.
5. Sélectionner Oui ou Non.
7. Sélectionner Set (Valider).

Remarques sur le mode sabbat :
= Le four doit étre inactif pour programmer fe mode sabbat,

« Le made sahbat ne peut pas étre mis en marche si les touches
sont verrouillées ou la porte verrouillée.

+ Sile four est en période de cuisson forsque fe mode sabbat est
programmé, it 7'y aura aucun signal sonore audible,

+ Tous les messages et les signaux sohores sont désactivés
forsque le mode sabbat est actif,

« Sil'éclairage du four est souhaité pendant le mode sabbat, la
lampe devra étre allumée avant que le mode sabbat ne soit
programmé.

+ Lorsque le mode sabbat a démarré, Iafficheur indigue
immédiatement la température programmée plutdt que la
température réelle de la cavité du four. Aucun bip de
préchauffage ne retentit.

» Le cycle d'autonettoyage et le verrouillage automatique de la
porte ne fonctionnent pas pendant le mode sabbat.

« Sil'on appuie sur la touche CANCEL [ANNULER), un cycle de
cuisson au four sera annulé. Cependant, le régulateur restera
en mode sabbat.

54

Temp Adjust (Ajustement

de la température)

Les températures du four sont soigneusement vérifides a l'usine. ||
est normal de remarquer guelgues différences de la durée de
cufsson ou de la couleur de rissolage obtenue entre un four neuf et
un four ancien. Au fur et & mesure gue le four est moins neuf, sa
température peut varier.

It est possible d'ajuster la température du four si 'on pense que le
four ne cult pas ou ne rissole pas correctement. Pour décider de
l'ajustement & apporter, régler le four 4 une température de 25° F
(157 C) plus élevée ou plus basse que la température indiguée dans
les recettes, puis faire la recette. Les résultats du premier essat de
cuisson doivent donner une idée du nombre de degrés duquel la
température doit &tre ajustée.

Ajustement de la température du four :

1. Appuyer sur la touche Setup. “Setup
2. Appuyersurla flecheverslebas. ~ 7
pour passer & I'écran suivant,

3. Sélectionner Temp Adjust [Ajustement de la température).

&, Sélectionner upper oven (four supérieur) ou lower oven (four
inférieur) (certains modeles). L'expression « Set temperature
offset using the keypad » (Ajuster la différence de température 3
l'aide des touches) est affichée.

5. Entrer le changement de température désiré. La température
peut étre diminuée ou augmentée de 53 35°F (3 a2 20° C).

8. Sélectionner +/- pour indiquer une augmentation ou une
diminution de la température. Le changement de température
g'affiche en haut de la fenétre.

7. Appuyer sur la touche Enter (Entrer) pour accepter le
changement.

La température du four n'a pas besain d'étre réajustée en cas de
panne ou d'interruption de courant.

Les températures de cuisson au gril et de netloyage ne peuvent étre
ajusiées.

208/240 ¥

Pour de meilleurs résultats fors de Putilisation de Bake (Cuisson au
four), le four peut étre programmé pour fonctionner sur le 240 V (au
lieu du 208 V) si le courant domestique est le 208 V.

Programimation du four pour 208 V :
1. Appuyer sur la touche Setup. ST
C Setup
2. Appuyersurlaflecheverslebas. ~ — °
pour passer a I'écran suivant.
Sélectionner 208/240V.
&, Sélectionner 208 ou 240 4 I'aide des touches rapides.

5. Sélectionner Set (Valider).

w



PROGRAMMATION

Tones (Tonalités)

Le nombre de bips 4 fa fin de la cuisson et 4 la fin d'une opération avec

minuterie, ainsi que le volume de ces hips, peuvent 8tre ajustés,
Ajustement des bips : o
1. Appuyer sur la touche Setup (Programmation). ~
2. Utiliser fa fleche vers fe bas pour passer a F'écran suivant,
3. Sélectionner Tones (Tonalités).
Changement des bips & la fin de la cuisson :
1. Sélectionner Cook (Cuisson).
2. Sélectionner 1-30 pour entendre urn bip toues les 30 secondes.
ou
Sélectionner 1-680 pour entendre un bip toutes les 60 secondes.
ou
Utiliser la fleche pour passer a ['écran suivant.

Sélectionner 1 beep pour entendre un bip seulement alafindela
Criss0N.

3. Sélectionner Set (Valider).
4. Appuyer sur la touche Setup pour sostir de la programmation.
Changement des bips de la minuterie :

1. Sélectionner Timers (Minuteries).

2. Sélectionner 2-30 pour entendre deux bips toutes les 30 secondes.

ou

Sélectionner 2-80 pour entendre deux bips toutes les 80 secondes.

ou
Utiliser fa fleche pour passer a I'écran suivant.

Sélectionner 1 Beep pour entendre un bip seulement & la fin de la
durée programmée,

3. Sélectionner Set.
4, Appuyer sur la totche Setup pour sortir de fa programmation.
Changement du volume des bips :
1. Utiliser fa fleche pour passer a 'écran suivant.
2. Sélectionner Volume.
3. Sélectionner High-3 pour le volume le plus élevé,
ou
Sélectionner Med-2 pour un volume moyen.
ou
Sélectionner Low-1 pour le volume le plus bas.
4. Sélectionner Set.

5. Appuyer sur la touche Setup pour sortir de la programmation.
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12 Hour Shut Off (Arrét 12 heures)

Le four s'arréte automatiquement aprés 12 heures sion le laisse
accidentellement en marche.

Pour arréter cette caractéristique :

1. Appuyer sur la touche Setup. Setup

2. Utliser la fleche vers le bas pour défiEer;‘usqu'é 12 Hour Shutoff (Arrét

12 heures).

3. Sélectionner On (Marche ) ou Off [Arrét) a V'aide des touches rapides.

4. Sélectionner Set.

5. Appuyer sur la touche Setup pour sortir de la programmation.

Timer Format (Format de la minuterie)
Le format d'affichage de la minuterie peut &tre programmé de HRS/MN
(heures et minutes) 8 MIN/SEC (minutes/secondes).
Changement de Faffichage du format de la minuterie :
1. Appuyer sur la touche Setup. TN
- . Setup
2. Utiliser Ia fleche pour passer a I'écran suivant.
3. Sélectionner e Timer Format (Format de la minuterie.)
4. Sélectionner HRS/MIN ou MIN/SEC 4 Faide des touches rapides.
5. Sélectionner Set.
8

. Appuyer sur la touche Setup pour sortir de la programmation.

Energy Saver (Economie d’énergie)
Pour économiser Fénergie, Yafficheur peut étre programmé pour
s'assombrir §'ll 'est pas utilisé,

Programmation de la caractéristique d’ économie
’énergie: T

1. Appuyer sur |a touche Setup. E-\$8tup

. Utiliser la fleche vers le bas pour paséér 3 Il"écran stlivant.
. Sélectionner Energy Saver (Fconomie d'énergie).

2
3
4. Sélectionner Off ou On 4 I'aide des touches rapides,
5. Sélectionner Set.

B

. Appuyer sur |a touche Setup pour sortir de la programmation.

Demo (Démonstration)

Lorsque Demo (Démonstration) est sélectionnée, il y aura une courte
présentation metiant en lumiére les caractéristiques du nouveau four
encastré Jenn-Air.

1. Appuyer sur |a touche Setup.

2. Utiliser la Tléche ves le bas pour passer & Pécran stivant.
3. Sélectionner Demo (Démonstration).
4

. Appuyer sur la touche Setup pour sortir de la programmation.



AIDE

L'aide sur écran est disponible en appuyant sur la touche Help
(Aide) sur le tableau de commande. Les sujets suivants sont
disponibles lorsque le four est inactif

« Avant de contacter un réparateur
+ Conseils
« Service aprés-vente

Une aide spécifique & une fonction est disponible en appuyant sur la
touche Help lorsque le four est en cours de fonctionnement,

Utiliser les touches rapides pour sélectionner la section Help sur
laquelle Fon désire faire des recherches. Sous chaque section se
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trouve une liste de sujets. Utiliser les fleches pour parcourir les
différents sujets. Utiliser les touches rapides pour afficher
Finformation sur le sujet souhaité.

Pour revenir & T'écran précédent, appuyer sur Back (Arriere). Pour
sortir de Help, appuyer sur la touche Help.

Service aprés-vente
Cette section du régulatenr du four affiche le numéro de téléphane
sans frais pour le service & la clientéle de Jenn-Air.



NETTOYAGE

Pour empécher tout dommage, ne pas
nettoyer i frofter le joint gui se trouve
atrtour de fa porte dy four. Ce joint est
congu pour éviter les pertes de chaleur
pendant le cycle dautonettoyage.

Four autonettoyant

| est nQrmai que certaines pleces du faur encastré dev;enn&ﬁt
trés chaudes lors d'un cycle de neftoyage.

=] Pour minimiser la formation de flammes ou
_ AR de fumée durant Ee nettoyage gliminer les résidus de graisse ou de

+ Pouréviter gue la psrte du four ne subisse des dommages, ne renversement avant le nettoyage.

*-.pas tenter de ouvrir lorsque te mot Lock (\/ermutiiage} est
- visible sur T afﬂchear

Essuver les résidus sucrés et acides, comme jus de citron, sauce
: ' ' ' tomate ou sauces a hase de lait, avant un cycle. La porcelaine
« Eviter de toucherla porte le hublot et Ea zone dec; évents du. vitrifiée posséde une certaine résistance aux composés acides, mais

~four iG(S d'un cyc!e d auioneﬁoyage el ; qui n'est pas limitée. Elle peut se décolorer si les résidus acides
- "Ne pas utiliser de nettoyant pour four.du commerce sur le fini OU SUCTES e SOft pas enlevés avant de commencer
~du four ou sur tout autre composant du four. Cela abimerait le lautonetioyage.

- fini ou les composants du four. Programmation de Pautonetioyage : Ci !
ean

1. Appuyer sur la touche Clean (Nettoyage}. N
Le cycle d'autonettoyage utilise des températures supérietres 2 la

normale pour assurer le netfoyage automatigue de la totalité du four.
Les fours encastrés simples ont des évents 4 la partie inférieure de la
porte du four. Les fours encastrés doubles ont des évents a la partie 3. Sélectionner Continue (Continuer).
inférieure de la porte inférieure.

2. Les mots Remove racks from oven (Enlever les grtlieq di,f foa;r)
seront affichés. Enlever les grilles.

Remarques :
« [ans le cas d'un four encastré double, les deux fours ne
peuvent pas étre en cycle d’autonettoyage en méme temps.

¢ La lampe du four ne fonctionne pas pendant l'autonetioyage.

Sile four est irés sale, il est normal qu'on observe la formation de
fumée ou de ﬂammes durant le nettoyage. 4. Sélectionner Light (Léger pour un four légérement sali et deux

v — N , heures de durée de nettoyage.
Nettoyer le four & intervalles réguliers plutét que d'attendre une

accumulation importante de résidus. ou

Durant le processus d'autonetioyage, if convient de bien aérer la Selectionner Medium (Moyen) pour un four moyennement sali et
cuisine pour éliminer les odeurs normalement émises durant le trois heures de durée de nettoyage.

nettoyage. ouU

Ne pas utiliser de nettoyant pour four du commerce sur le fini Selectionner Heavy (Trés sale) pour un four trés sali et quatre

du four autonettoyant ou sur tout autre composant du four, car cela heures de durée de nettoyage.

abimerait te fini ou ce composant du four. . o
5. Le mot Clean (Netioyage], la durée de netloyage sélectionnée et

la durée approximative avant déverrouillage seront affichés

Avant I’autanettoyage pendant le netioyage et le refroidissement du four,

Enlever la lechefrite, tous les plats et les grilles du four. Les gifffes

risqueraient de se décolorer et de ne plus glisser ausst bicn Remarque : e verrou de la porte se désenclenche environ une
aprés un cycle daustonetioyage. heure aprés la fin du nettoyage. [ 'heure du jour parait &

I'afficheur lorsque la porte est déverrouiliée.

Nettoyer le cadre du four, le cadre de la porte (zone & P'extérieur du
joint) et autour de Pouverture dans le joint de la porte, a l'aide d'un
produit de nettoyage non abrasif comme Bon Ami* ou d'eau
additionnée de détergent. Ces zones ne sont pas exposées aux
températures de nettoyage et doivent &tre nettoyées pour empécher
la saleté de s'incruster sous 'effet de fa chaleur.

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

Pour différer un cycle d'autonettoyage :
1.

Appuyer sur la touche Clean [Nettoyage). i\C!ean

Les mots Remove racks from oven (Enlever les griileéydu'fom)

Siles grilles du four ont €1é laissées 3 lintérieur pendant le cycle
d'autonettoyage et qu'elies glissent mal sur leurs supports, les
enduire, ainsi que les supports, d'une fine couche d'huile végétale.

2. . . N . :
seront affichés. Enlever les grilles. Uﬁe decololralten b!anch/e p}eut appara;ﬁtre aprés le nettoyage si des
o ( _ aliments acides ou sucrés n'ont pas été enlevés avant que ne
3. Sélectionner Continue (Continuer). commence l'autonetioyage. La décoloration est normale et
4. Sélectionner Light (Léger) pour un four légarement sali et deux Naffectera PAS la performance du four.

heures de durée de nettoyage.
Gou

Sélectionner Medium (Moyen) pour un four moyennement sali et
trois heures de durée de nettoyage.

ou

Sélectionner Heavy (Trés sale} pour un four trés sali et quatre
heures de durée de nettoyage.

La durée de nettovage sélectionnée et la durée approximative
avant déverrpuillage seront affichées,

Apres ¢ing secondes, le mot Options (Options) sera affiché.
Sélectionner Optiens.

Sélectionner Delay (Démarrage différé).

Sélectionner le nombre d'heures désirées avant gue ne débute le
cycle dautonettoyage.

La durée d'attente et la durée de nettoyage seront affichées.

Aprés le cycle d’autonettoyage

Remarques :

+ Sila porte du four n'est pas fermée, le mot « door » (porte}
clignote a Fafficheur et le four émet des bips jusqu'a ce que la
porte soit fermée et que I'on appuie a nouveau sur Clean.

« St g'écoule plus de 30 secondes entre le moment ot F'on
appuie sur Clean et celui ol Fon appuie sur une touche
numeérique, Fafficheur retourne automatiquement & Paffichage
précédent.

« La porte du four se trouvera endommagée si Fon force son
ouverture pendant le nettoyage ou le refroidissement.

+ Les premiéres fois ol le four est nettoyé, il peut y avoir
production d'odeur et de fumée. Ceci est normal et diminuera
ou disparaltra & l'usage. Si le four est irés sale ou si la
lechefrite a été laissée dans le four, il peut y avoir production
excessive de fumée et d'odeur.

« Pendant que le four chauffe et refroidit, if peut se produire des
bruits de métal en dilatation ot en contraction. Ceci est normal
et nindique pas que le four §'abime.

Environ une heure aprés la fin du cycle, le verrouiflage se
désenclenche et Fheare du jour parail & Fafficheur. A ce
momenl, la porte peut éire ouverte,

La saleté peut avoir laissé au fond du four un résidu gris poudreux
qui peut étre enlevé avec un linge humide. 5 reste de la saleté, cela
indigue que le cycle de nettoyage n'a pas été assez long. Cette saleté
restante sera enlevée au prochain cycle d’autonettoyage.
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NETTOYAGE

Méthodes de nettoyage

+ Avant toute manipulation ou opération de nettoyage verlfler que Ie four est arréié et que tous Ies composants sont froids,
“afin d'éviter des dommages ou des brdlures, - - L o

Pour éviter la formation de taches ou un Changemeﬁt de couleur, ne’itoyer Vappareil apres chaque utilisation.

«Aprés tout demantage de composants, veiller a effectuer un remontage correct.

extérieur du four
{certains modéles) -
acier inoxydable

PIECES NETTOYAGE
L échefrite et Ne famais couvrir Ia grille de papier d'aluminium; cela empéche la graisse de couler dans la léchefrite.
sa grille « Recouvrir la lechefrite ef sa grille d'un linge savonneuy; laisser tremper pour détacher les résidus.

« Laver avec de 'eau savonneuse tiede. Utiliser un tampon & récurer pour éliminer les souillures tenaces.

» On peut placer les deux composants de la lechefrite dans un lave-vaisselle,
Tableau de + Pour utiliser Ia fonction «Confrol Locks (Verrouillage des commandes) pour le nettoyage, voir page 38.
commande « Essuyer avec un linge humide. Bien sécher.

« On peut utiliser un produit de nettoyage du verre, pulvérisé d'abord sur un chiffon. ME PAS projeter fe produt

directerent sur fes touches de commande ou sur Fafficheur.

« Ne pas uliliser d'autres produits de nettoyage & vaporiser, de nettoyants abrasits, ni de grandes quantités d'eau.

Poignée de porle, | « NEPAS UTILISER DE PRODUITS DE NETTOYAGE CONTENANT DU JAVELLISANT.

« NEPAS UTILISER DE NETTOYANTS « ORANGE » OU ABRASIFS.

< TOUJODURS ESSUYER DANS LE SENS DE LA TEXTURE DE L'ACIER LORS DU NETTOYAGE

+ Nettoyage journalier/saleté légére - Essuyer avec I'un des produits suivants: eau savonneuse, vinaigre blanc/eau,
produit de nettoyage pour verre et surface™ Formula 409 ou un produit semblable pour verre - avec un linge souple
et une éponge. Rincer et sécher. Pour polir et enlever les marques de doigts, faire suivre par une vaporisation de produit
pour acier inoxydable Magic Spray {Jenn-Air modéle A812, piéce n° 20000008)*.

« Saleté modérée/épaisse - Essuyer avec Tun des produits suivants: Bon Am#, Smart Cleanser® ou Soft Scrub® -
a l'aide d'un linge souple ou d'une éponge humide. Rincer et sécher. Les taches rebelles peuvent étre enlevées avec
un tampon Scotch-Brite™ humidifié. Frotter uniformément dans le sens du métal. Rincer et sécher. Pour redonner du
lustre el retirer les rayures, faire suivre par une pulvérisation de produit pour acier inoxydable Magic Spray.

Hublot et porte
du four - verre

» Eviter dutiliser trop d'eau, qui risqueralt de s'infiltrer sous ou derriere le verre.

+ Laveral'eau et au savon. Rincer & I'eau claire et sécher. Un produit de nettoyage du verre peut étre utilisé en le vaporisant
d'abord sur un linge.

+ Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs comme tampons 4 récurer, laine d'acier ou nettoyants en poudre qui
risqueraient de rayer le verre.

Gamiture du four -
finis métalliques

+ Laver & I'eau et au savon, avec un nettoyant du verre ou des produits doux & vaporiser. Eviter dutiliser trop d'eau.
« Enlever les taches rebelles 4 Taide d'un nettoyant non abrasif tel que Bon Ami® ou d'une pate de bicarbonate de
soude et d'eau; rincer et sécher. Ne pas utiliser de netfoyants abrasifs.

fntérieur du four

« Voir page 57 les renseignements sur le four autonettoyant.

+ Pour enlever les liquides qui ont pu déborder entre chague nettoyage, utiliser un tampon a récurer savonneux en
plastique; bien rincer.

« Essuyer les résidus sucrés ef acides, comme jus de citron, sauce tomate ou sauces a base de lait. La porcelaine
vitrifide posséde une certaine résistance aux composés acides, mais qui n'est pas limitée. Elle peut se décolorer siles
résidus sucrés ou acides ne sont pas enlevés avant de commencer 'aufonetioyage.

Grilles du four

« Frotter avec une éponge/un linge et Pun des produits de nettovage : Bon Ami®, Soft Scrub® ou Comet™, Rincer et sécher.

+ Pour la saleté rebelle, utiliser un tampon a récurer savonneux humide. Rincer et sécher.

« Siles grilles sont laissées dans le four pendant le cycle dautonettoyage, elles se décolorent et peuvent ne plus tres
hien glisser. Si cela se produit, enduire les grilles et les supports intégrés dans les parois du four d'une fine couche
d'huile végétale, puis essuyer l'excédent.

*Les noms de marque sont des marques déposées des différents fabricants.
* Pour commander directement, composer le 1-800-JENNAIR (1-800-536-62471.
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Lampe du fnur 4, Pour éviter d'endommager ou de diminuer la durée de la nouvelle
ampoule, ne pas la toucher avec les mains ou doigts nus. La tenir

avec un linge ou un essuie-tout en papier. Enfoncer les broches
de la nouvelle ampoule dans les petites cavités du socle en
céramigue.

+- Débrancher le four avani de remplacer Fampoule, -

5. Remetire en place le cabochon en 'enclenchant en place.

- Laisser le four refroidir avant de remplacer fampoule. 6. Rétablir alimentation du four. Régler de nouveau I'horloge.

« . &assurer que le cabochon ef 'ampoule sont froids avant de les
toucher.

Hublot du four

Pour remplacer 'ampoule, la commander aupres du service a la Pour protéger le hublot de la porte du four :
clientele de Jenn-Air. Composer le 1-800-JENNAIR (1-800-536-

1. Ne pas utiliser de produits nettoyants abrasifs comme des
6247}, demander le numéro de pidce 74004458 - ampoule aux P P y

tampons a récurer en laine d'acier ou des produits de nettoyage

halogénes. en poudre qui risqueraient de rayer le verre.
13 s
Pour remplacer Fampoule du four : 2. Ne pas heurter le hublot en verre avec un ustensile, un article de
1. Débrancher le four. mobilier, un jouet, eic.
2. Laorsque le four est froid, saisir e bord du cabochon avec les 3. Ne pas fermer la porte du four avant que les grilles ne solent en
doigts, tirer et enlever. place dans le four.
3. Enlever soigneusement la vieille ampoule en |a tirant tout droit Toute dégradation du hublot de verre - rayure, chaog, tension, ete. -
du socle en céramique. peut affaiblir sa structure et augmenter le risque de bris 4 une date

ultérieure.
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RECHERCHE DES PANNES

PROBLEME

SOLUTION

Pour la plupant des problémes
observés, essayer d’'abord ce qui suit.

Vérifier que les commandes du four sont correctement réglées.
Vérifier si le four est bien raccordé au circuit électrique.
Inspecter/réarmer le disjoncteur. Inspecter/remplacer les fusibles.
Controler la source d'alimentation électrique.

P’horloge ou les lampes fonclionnent,
les mots paraissent a Pafficheur,
mais le four ne chauffe pas.

Les commandes de 'horloge sont peut-éire programmées pour une fonction Cook/Hold
(Cuisson et maintien) ou Delay (Démarrage différé).
La fonction de verroufilage des commandes est peut-étre activée, (Page 38.)

Phorloge ou les lampes ne
fonctionnent pas.

L'ampoute est mal vissée ou défectuetse,
La lampe du four ne fonctionne pas pendant 'autonetioyage.
Le four est peut-éire en mode sabbat, {Page 54.)

Emission d’une forte odeur ou de
fumée lors de la mise en marche du
four.

Ceci est normal pour un four neut; cet effet disparalt aprés quelques utilisations,

Lexécution d'un programme d'autonettoyage permetira de faire disparaitre cette odeur plus

rapidement. Faire fanctionner le ventilateur pour évacuer la fumée ou Fodeur.
Présence d'une accumulation de résidus alimentaires sur la sole du four. Exécuter une
opération d'autonettoyage.

P'autonettoyage du four ne
s'effectue pas.

3

@

@

Le four est peut-8tre programmé pour un netioyage différé.
Le four est peut-éire programmé pour un mode sabbat. (Page 54.)

Fours encastrés doubles - seule une cavité de four peut étre nettoyée 2 la fois.

Le four ne se netloie pas
correctement.

Le four peut nécessiter un temps de nettoyage plus long.
Trop de résidus ont été laissés dans le four avant Fautonetioyage.

La cuisson au gril ne s’effectue pas
correciement.

Vérifier la position des griles. (Page 43.)
La tension électrique de la maison est peut-étre basse.

Les aliments cuits au four sont
briilés ou trop grillés sur le dessus.

Les aliments ont peut-étre été mal placés dans le four. (Voir la brochure « La cuisson
simplifige ».)
Le four n'a pas é1é bien préchauffé,

Les aliments ne cuisent pas
uniformément.

Le four est peut-&tre mal installé,

Verifier la grille du four avec un niveau.

Décaler les ustensiles, les éloigner les uns des autres ou les éloigner des parais du four.
Voir les suggestions au sujet de la disposition des ustensiles sur la grille du four. (Voir la
brochure « La cuisson simplifiée ».)

Il y a peut-étre trop d'ustensiles sur une seule grille.

Les ustensiles sont peut-étre trop grands.

La porte du four ne se déverrouille
pas.

Le four n'a peut-tre pas atteint la bonne température de refroidissement aprés
l'autonettoyage.
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RECHERCHE DES PANNES

PROBLEME

SOLUTION -

i &5 résultats de la cuisson au four
sont inférieurs aux attentes.

« les ustensiles utilisés ne sont peut-étre pas de Ia bonne dimension ou ne sont peut-étre
pas faits d'un matériau recommandé. (Voir la brochure « La cuisson simplifiée »)

+ |'espace est peut-étre insuffisant autour des ustensiles pour permettre une bonne
circulation d'air dans le four.

« Vérifier les instructions au sujet du préchauffage, de la position des grilles et de la
température du four.

ies résultats sont différents de
ceux obienus avec Mancien four.

= Le réglage du thermostat des nouveaux fours peut différer de celul des anciens. Suivre les
recettes et les instructions sur Putilisation et Ventretien avant de faire un appel de service. Il
est possible que le réglage du four précédent se soit modifié a la hausse ou a la baisse,
(Voir page 54 comment ajuster la température du four.)

On entend le ventilateur lorsque le
four se met en marche.

« (C'est le ventilateur de refroidissement et ceci est normal. Le ventilateur continue
4 fonctionner apres emplol jusqu’a ce que le four ait refroidi. (Voir page 44.)

L e ventilateur de refroidissement
continue 4 tourner une fois le four
éteint.

+ Ceci est normal. Le ventilateur g'éteint automatiquement une fois le four refroidi.

i a sonde ne fonctionne pas.
(certains modeles)

« S'assurer que la sonde est carrectement insérée dans la prise de la paroi du four.
+ la sonde est peut-étre mal insérée dans la nourriture.

+ latempérature de la sonde est peut-étre mal réglée.

+ La nourriture peut avoir été trop froide ou surgelée lorsque la sonde a ét8 insérée.

Codes d'anomalie.

+ Le four peut déceler une anomalie lors de la programmation ou du fonctionnement. En cas
d'anomalie, le message « Fault detected - press Power {o clear » (Anomalie décelée -
appuyer sur Power pour effacer) ou « Fault detected - press enter to try again » (Anomalie
décelée - appuyer sur Enter pour réessayer) peuvent apparaitre. Suivre les indications de
Faffichage. Si 'anomalie réapparalt ou ne s'efface pas, appeler un réparateur agréé ou
composer le numéro sans frais de l'afficheur.

«  Sila méme opération est essayée avant que le four ne soil réparé, le message « Feature not
available » {Caractéristique non disponible) paraftra. La caractéristique sera dans
Fincapacité de fonctionner tant que la réparation n'aura pas éé effectuee.

«  Sile four est trés sale, les flammeéches peuvent produire un code d'anomalie au cours du
cycle d'autonettoyage. Appuyer sur CANCEL et laisser le four refroidir complétement,
essuyer la salefé en excés puis reprogrammer {'autonettoyage. Si le code d'anomalie
réapparall, prendre contact avec un réparateur agréé.

il v’y a ni bip ni affichage.

« le four est peut-étre en mode sabbat (page 54).

Bles bruits se font entendre.

« Le four fai plusieurs bruits faibles. Il est possible d'entendre le ventilateur de
refroidissement se metire en marche et s'arréter. |l est possible aussi d'entendre les relais
du four qui se metient en marche et s'arrétent. Ceci est normal.

= Alors que le four se réchauffe et se refroidit, i est possible dentendre des bruits
correspondant & la dilatation et a la contraction des pieces métalliques. Ceci est normal et
rendommage pas l'appareil.
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(GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Garantie

' Garantie cﬂmpiete d'une annee Pueces et
- main-d'ceuvre

- Durant une penode dun{1jana compter de la dam de.
Pachat initial au détail, toute piéce quise révélerait

- défectueuse dans.des conditions normales d'usage
ménager sera réparée/remplacée gratuitement. .

- Garanties limitées - Piéces seulement -~
- Deuxigme année - Aprés la premiére année suivant la
" date de l'achat initial au_détail, les pigces quise -
“révéleralent défectueuses dans des conditions rormales .
“d'usage ménager seront réparées ou remplacées :

- gratuitement (pigces seulement); le propriétaire devra -

- assumer tous les autres frals, y compris les frais de mamw
- d'eeuvre, de déplacement et de transport,

" De la troisidme 2 la cinguieme année - A compter.de

- la date de l'achat initial au détall, les pidces de la liste ¢i-

“dessous qui se révéleralent défectususes dansdes

- conditions normales d'usage ménager seront réparées.ou
-remplacées gratuitement (pidces seulement]; le '

. proprictaire devra assumer tous les autres frais, y compris

- les frais de main- cﬁ cetvre, de depiacemem et de ’Eranspm '

Gnmmandeﬁ électronigues

e Elements chauffants électrigues: Eléments.de gril. de
convection ef de cuzswn SUr appar@ﬂs de cuisson
eiectrsques -

- Résidents canadiens _

- Les garanties ci-dessus couvrent un appareil installé au
- Canada, seulement ¢l a 818 agréé par les agences de test
~habilitées (vérification de la conformite 4 une norme

- nationale du Canada), sauf si Fappareil a été introduit auy

- Canada a l'occasion d'un changemem de resndence des
~Etats-Unis vers le Canada. :

' Garantie Ilmitee hﬂrs des Etats—iims et ciu -
~Canada - Piéces seulement :

: Pendant deux (2) ans & compter de la date de i ac:hat mmal

al détall, toute pigce qui se révéleralt défectueuse dans

~des conditions normales d'usage ménager sera réparée ou
remplacée gratuitement (pigce seulement); le propriétaire

- devra assumer tous les autres frais,'y compris les frais de

- main-d'ceuvie, de déplacement el de transport.

- Les garanties spécifiques formulées ci-dessus sont les

- SEULES que fe fabricant accorde. Celte garantie vous -
“comfére des droits juridiques specifiques et vous pouvez

-Ggaternent jouir d'autres drofts, variables d’un état 4 [autre.

Ne sont pas couverts par ces
garantles :

Les dommages ou dérangements dus a:

a. Mise en service, livraison ou entretien effectuds incorrectement.

b. Toute réparation, modification, altération et tout réglage non autorisés
par le fabricant cu par un prestataire de service aprés-vente agréé.

¢. Accidents, mauvaise utilisation ou usage abusif ou déraisonnable.

d. Alimentation électrigue (tension, intensité) incorrecte.

e, Réglage incorrect d'une commande.

2. Les garanties ne peuvent étre honorées si les numéros de série d'origine
ont été enlevés, modifiés ou ne sont pas facilement lisibles.

3. Ampoules
4, Appareils achetés aux fins d'usage commercial ou industriel,

5. Les frais de visite d'un prestataire de service ou de service aprés-vente
encourus pour les raisons suivantes:
a. Correction d'erreurs de mise en service.
b. Initiation de P'utilisateur & 'emploi de P'appareil.
¢. Transport de lappatreil aux locaux du prestataire de service,

6. Dommages secondaires ou indirects subis par toute persenne suile au
non-respect de ces garanties. Certains éiats ne permetient pas
lexclusion ou la limitation des dommages secondaires ou indirects; par
conséquent les limitations ou exclusions ci-dessus peuvent ne pas
g'appliquer a votre cas.

Si Pintervention d’un réparateur
est nécessaire

+ Contacter le détaillant chez qui 'appareil a été acheté, ou contacter
Maytag Services™ service a la clientéle de Jenn-Air au 1-800-JENNAIR
(1-800-536-8247), pour obtenir les coordonnées d'une agence de service
agréée,

« Veiller & conserver la facture d'achat pour justifier de la validité de la
garantie. Pour d'autres informations en ce qui concerne les responsa-

hilités du propriétaire & I'égard du service sous garantie, voir le texte de Ia
GARANTIE.

« Si le détaiflant ou 'agence de service aprés-vente ne peut résoudre le
probleme, écrire & Maytag Services™, attention CAIR® Center, P.O. Box
2370, Cleveland, TN 37320-2370 ou téléphoner au 1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247).

» Les guides d'utilisation, les manuels de service et les renseignements des
pieces sont disponibles aupres de Maytag Services™, service 4 la clientéle
de Jenn-Air.

Remargues :
Lors de fout contact concernant un probiéme, fournir linformation
sujvante:

a. Nom, adresse et numéro de téléphone du client;

b. Numéro de modele et numéro de série de l'appareil;

¢. Nom et adresse du détaillant ou de 'agence de service;
d. Description claire du probleme observé;

e, Preuve d’achat (facture de vente).
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_instalador Porfaver deje esta gma ;unm con el eEectmdomemm

Consumidor: Por favor lea y conserve esta gufa para refereﬁcsa
Jutura, Conserveel recsbodecomps”ay/oei cheque canseéadﬂ como
prueha de compra. - :

Niimero de M_odelo '

‘Namero de Serie —

Fecha de Compra *_

'Si'tiahe p'feguni_as, lame &:
'Jeﬂh—Aer Customer Assistance
-1-800-JENNAIR (1 -800-536-6247)

{Lunes g Viernes, 8:00.2.m.a 8:00 p.m. Hora deE Este)
Internet: htﬁp //www;ennalmom :

:En nuestro continuo afan de mejorar la calidad y rendimiento de

nuestros electrodomesticos, puede gue sea necesario madsﬂcar el
elecirodoméstico sin &c:tua!ezar esta gma : :

Para informacion sobre servicio, ver pagma 95,

SEGURIDAD

INSTRUCCIONES
IMPORTANTES SOBRE
SEGURIDAD

Las advertencias e instrucciones importantes sobre seguridad
que aparecen en esta gufa no estdn destinadas a cubrir todas
las posibles circunstancias y situaciones que puedan ocurrir.
Se debe gjercer sentido comun, precaucion y cuidado cuando
instale, realice mantenimiento o haga funcionar el artefacto.

Siempre péngase en contacto con su distribuidor, agente de
servicic o fabricante si surgen problemas o situaciones que
usted no comprenda.

R@conazca los simboms, advertencias,
etiguetas de seguridad

_ADVERTEN C 1A

ABVERTENCIA - Peligro 0 practlcas no ‘seguras’ que

-PODRIAN causar lesién personal grave o mortal.

ATENCION -_-.Peligms 0 prééticas no seguras que PDDRI_AN '
causar lesion personal menos grave, ' '

Lea y siga todas las instrucciones antes de usar este
electrodoméstico para evitar el riesgo potencial de incendio,
choque eléctrico, lesion personal o dafio al electrodomésiico
coma resultado de su uso inapropiade. Utilice este
electrodoméstico solamente para el propasito que ha sido
destinado seguin se describe en esta gufa.

Para asegurar funcionamiento correcto y seguro: El
electrodoméstico debe ser instalado debidamenie y puesio a
tierra por un técnico calificado. Ne intente ajustar, reparar,
prestar servicio o reemplazar ninguna pieza de este producio
a menos que sea especificamente recomendado en esta guia.
Todlas las reparaciones deben ser realizadas por un écnico
calificado.

Siempre desenchufe el electrodoméstico antes de efectuar
alguna reparacion.

Para Evitar Dafio a Causa de
incendio o Humo

+ Asegurese de que todos los materiales de empaque hayan
sido quitados del hoerno antes de ponerio en
funcionamiento.

« No coloque materiales combustibles cerca del
electrodoméstico. No se deben guardar en el horno
materiales inflamables.

+ Muchos plasticos son afectados por el calor. Mantenga los
plasticos alejados de las plezas del electrodoméstico que se
pueden entibiar o calentar.

« Para evitar incendios de grasa, no permita acumulacion de
grasa de cocinar o de otros materiales inflamables en &l
horno o en su cercania.

En Caso de Incendio

+ Use un extinguidor con producto quimico seco o del tipo
espuma o bicarbonato de soda para apagar el incendio o
las llamas. Nunca use agua en un incendio de grasa.

1. Apague el horno para evitar que la llama se disperse.
2. NUNCA levante o mueva una sartén en llamas.

3. Apague &l fuego o la llama cerrando la puerta del hormno.

Seguridad para los Nifios

NUNCA guarde articulos de interés para.los nifios en los
armarios que estan situados arriba del electrodoméstico.
Los nifios_que se suben al electrodoméstico 0-a la puerta :
para alcanzar los artfculos pueden lesionarse gravemente.,
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MUNCA deje a los nifios solos o sin supervision cuando el
horno esté en uso o cuando esté caliente. No se debe nunca
permitir que los nifios se sienten o se paren en ninguna
pieza del electrodomeéstico pues se pueden lesionar o
quemar.

Se les debe ensefiar a los nifios que el electrodoméstico y
los utensilios que estédn en él pueden estar calientes. Deje
enfriar los utensilios calientes en un lugar seguro, fuera del
alcance de los nifios. Se les debe ensefar a los nifios que
un electrodoméstico no es un juguete y que no deben jugar
con los controles u ofras piezas del artefacto.

instrucciones Generales

NUNCA use un electrodoméstico como un peldafio para
alcanzar-los armarios superiores. -Ef uso incorrecto de las
puertas del electrodoméstico tales como pisar sobre ellas, =
apovyarse o sentarse en la puerta puede resultar en que €l
electrodoméstico se vuelque, se rompa la puerta y se
causen lesiones graves.

Para evitar posibles riesgos para el usuario y dafio al
electrodoméstico, no use este producto como una estufa
para calentar o entibiar una habitacion. Ademds no use el
horno como un lugar para guardar alimentos o utensilios de
cocina.

Ne obstruya la circulacién del aire blogueando el respiradero
del horno.

NO TOQUE LOS ELEMENTOS CALEFACTORES NILAS
SUPERFICIES INTERIORES DEL HORNO. Los elementos
calefactores pueden estar calientes aun cuando su color sea
obscuro. Las superficies interiores de cualquier hormo se
calientan lo suficiente como para causar quemaduras.
Duranie y después del usg, no toque ni permita que las ropas
u otros materiales inflamables entren en contacio con los
elemenios calefactores o las superficies interiores del homo
hasta que no se hayan enfriado. Otras superficies del
electrodoméstico pueden estar |o suficientemente calientes
para causar quemaduras - entre estas superficies estan las
aberiuras del respiradero del hormo y las superficies cerca de
estas aberturas, las puertas del horno vy las venianas de las
puertas del horno.

Mo toque un foco caliente del horno con un pafio himedo
pues el Toco se puede quebrar. Si el foco se quiebra,
desenchuie el electrodoméstico antes de sacar el foco para
avitar sufrir un choque elécirico.
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« Se debe ofr el ruido de un ventilador cuando &l horno esté en

funcionamiento. Si usted no oye el ruido del ventilador,
llame a un técnico autorizado.

NUNCA use papel de aluminio para cubrir las parrillas del
horno ni el panel inferior del horno. El uso incorrecto puede
resultar en un riesgo de chogue eléctrico, incendio o dafio al
electrodoméstico. Use papel de aluminio solamente como se
indica en esta guia.

Seguridad al Cocinar

» Nunca caliente un contenedor de alimento cerrado en el

horno. La acumulacion de presian puede reventar el
contenedor causando una lesian personal grave o dafio al
electrodoméstico.

Use tomaollas secos y gruesos. Los tomaollas himedos
pueden causar quemaduras por vapor. No se deben usar
toallas de secar los platos ni otros sustitutos en vez de los
tomaollas porque ellos pueden pasar sobre los elementos
calientes y prenderse fuego o pueden guedar atrapados en
las piezas del electrodomésico.

Use vestimentas apropiadas. Las ropas sueltas o ropas con
mangas largas sueltas no se deben usar cuando se estd
cocinando. La ropa se puede prender fuego y causar
guemaduras si entra en contacto con los elementos
calefactores.

Siempre coloque las partillas del homo en las posiciones
deseadas cuando el horno esté frio. Deslice la parrilla del hormno
hacia afuera para agregar o retirar alimenio usando tomaollas
Secos y gruesos. Siempre evite colocar o retirar alimenio del
horno sin sacar la parrilla hacia afuera. Siuna parrilla debe ser
movida cuando esté caliente, use un tomaollas seco. No deje
que el tomaolla entre en contacto con el elemento caliente del
horno.

Use las parrillas solamente en el hormo en que fueron
enviadas/compradas.

+ Tenga cuidado cuando abra la puerta del horne. Primero deje

que salga el aire o vapor caliente antes de sacar o volver a
colocar el alimento en el homno.

« ADVERTENCIA SOBRE ALIMENTOS PREPARADOS: Siga

las instrucciones del fabricante del alimento. Siun
contenedor de alimento congelado de plastico y/o su tapa se
deforma, comba o de otra manera se dafa duranie la
coccion, inmediatamente descarte el alimenio y su
contenedor. E alimento puede estar contaminado.
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+ No permita que el papel de aluminio o la sonda de la carne
toque el elemento calefactor,

« Siempre apague todos los controles cuando haya terminado
de cocinar.

Seguridad sobre el Uso de
Utensilios

« Siga las instrucciones del fabricante cuando use bolsas para
cocinar en el horno.

+ Se ha comprobado el rendimiento y funcionamiento segura
de este electrodomeéstico usando utensilios de cocina
tradicionales. No use ningun dispositivo o accesorio que no
haya sido especfficamente recomendado en esta guia. No
use sistemas de conveccion agregables a hornos. El uso de
dispositivos 0 accesorios gue no sean expresamente
recomendados en esta guia puede crear peligros graves de
seguridad, afectar el rendimiento v reducir la vida (til de los
componentes de este electrodoméstico.

+ Sclamente ciertos tipos de uiensilios de vidrio,
vidrio/ceramico, cerdmica, de gres u otros utensilios de vidrio
son convenientes para su uso en €l horno sin quebrarse
debido al repentino cambio de temperatura. Siga las
instrucciones del fabricante del utensilio cuando use vidrio.

Segurldad en la Limpieza

+ Apague todos los controles v espere que se enfrien las
piezas del electrodoméstico antes de tocarlas o limpiarlas.
Limpie con cuidado. Tenga cuidado para evitar quemaduras
de vapor si usa una esponja o un pafio mojado para limpiar
los derrames en una superficie caliente, Algunos
limpiadores pueden producir vapores nocivos cuando se
aplican a una superficie caliente.

+ Limpie solamente las piezas indicadas en esta guia.

Homn Aumlimpiame

'No deje Eas parrsilas asadera ailmentos 0 utensmos '
de cocina, etc. en el homno durante el ciclo de
autolimpieza.

+ No limpie la junia de la puerta. La junta de la puerta es
esencial para obtener un buen sello. Se debe tener cuidado
de no frotar, dafiar ni mover la junta.

+ No use limpiadores de horne ni forros de horno de ningn
tipo alrededor ni en ninguna parte del horno autolimpiante.

+ Antes del ciclo de autolimpieza del horno, retire la asadera,
las patrillas del horno y otros utensilios y limpie cualquier
derrame para evitar hume excesive o llamaradas.

Aviso y Advertencia

Importante Sobre Seguridad

La Propuesta 65 de la Ley de 1986 del Estado de California
Sobre Seguridad y Contaminacicn del Agua Potable (California
Safe Drinking Water and Toxic Enforcement Act of 1986) exige
que el Gobernador de California publique una lista de las
susiancias que segun el estado de California causan céncer o
dafic al sistema reproductivo v exige que las empresas
adviertan a sus clientes sobre la exposicion potencial a tales
sustancias.

Se advierte a los usuarios de este elecirodoméstico que
cuando el horno estd funcicnando en el ciclo de auiclimpieza,
puede haber exposicion de bajo nivel a algunas de las
sustancias indicadas en la lista, incluyende mondxido de
carbono. La exposicién a estas sustancias puede ser reducida
a un minime ventilando el horno al exterior en forma
adecuada, abriendo las ventanas y/o la puerta en la habitacidn
en donde estd ubicado el electrodoméstico durante el ciclo de
autolimpieza.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A LOS PAJARDS
DOMESTICOS: Nunca mantenga los péjaros en la cocina o
en las habitaciones donde puedan llegar los humos de la
cocina. Los péjaros tienen un sistema respiratorio muy
sensitivo. Los humos producidos durante el ciclo de
autolimpieza del horno pueden ser perjudiciales o mortales
para los pdjaros. Los humos que despide el aceite de cocina
recalentado, la grasa, margarina y los utensilios
antiadherentes recalentados pueden también ser perjudiciales.

Mota: Para funcionamiente de los Homos de Microondas
{modelos selectos), consulte la gufa de uso y cuidado
incluida con el horno de microondas.

Conserve estas instrucciones para referencia futura
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Ei panel de control ha sido diseftado para su facil programacion. Bl indicador visual muestra las opciones para cada funcién v va indicando los pasos
del proceso de programacion. Enlos hornos dobles, ‘Upper Oven’ (Horno Superior) o ‘Lower Oven’ (Horno Inferior) aparece para indicar que homeo
estd siendo programado. Las caracterfsticas del panel de control varfan segin el modelo. Elindicador visual presentado arriba es un horno doble

programado para las opcienes de hornear y asar a la parrilla,

A} Teclas de Usadas para programar el homo
funciones inferior en los hornos murales dobles.
Homo inferior

8 Teclasde Usadas para programar el horno
funciones superior en los hornos murales
Hemo superior | sencillos y dobles.

€| Teclas rdpidas | Usadas para seleccionar opciones en

el indicador visual {ubicadas junto al
indicador visual en ambos lados).

D1 Indicador visual | Muestra las funciones, opciones del

' horno y la hora del dfa.
E | Favoritos Usadas para tener acceso, programar
o guardar ciclos de horneado.

F 1 Ayda Oprimir para obtener ayudaen la

pantalla.

G Ajuste Se usa para ver o cambiar los ajustes

' intrinsecos de fabrica.

Hi Teclas Se usan para programar la hora y

~§ huméricas temperatura o para programar los
nombres de los favoritos.

Teclas ‘Quickset’ (Rapidas)

Las teclas rapidas estan ubicadas a cada lado del indicador visual y
se usan para seleccionar la funcion u opcidn deseada en el
indicador visual. Para seleccionar la opcién o funeion, oprima la
tecla rdpida que esté junto a la palabra.

Si usted necesita volver atrds cuando estd en una funcion u opcidn
en el indicadar, oprima la tecla ‘Back’ (Atrds). Cuando termine la
programacidn, oprima [a tecla ‘Enter’ ¢ espere cuatro segundos y la
funcién comenzara automaticamente.
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La flecha ascendente v descendente indican pantallas adicionales con
opciones adicionales. Oprima las teclas répidas que estan junto a las
flechas para desplegar las opciones contenidas en el indicador.

O

C
QO

(O

)
)

L »

Rota: Cuatro segundos después de haber programadao la funcidn,
opcion, niimero o letra, la funcidn serd automaticamente
programada. Si transcurren mas de 30 segundos entre los pasos
de la programacian, la funcidn sera cancelada y el indicador
visual volvera al despliegue anterior.

‘Clock’ (Reloj)

Programacion del Reloj:
1.

R

oy o

~

Oprima la tecla ‘Setup’ (Ajuste]. SetuD
Seleccione ‘Clock’ usando las teclas}é’“piééé
Seleccione Time' (Hora).

Programe la hora usando las teclas numéricas.
Oprima ‘Enter’.

Seteccione AM o PM en el mado de 12 horas. (Para reloj de
2% horas, ver pagina 69).

Seleccione “Set” (Validar).

Para salir del modo ‘Setup’, oprima ‘Setup’.
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Programacidn del dia de la semana:
1. Oprima la tecla ‘Setup’.
Seleccione ‘Clock’.

Selecciones ‘Day’ (Dfa).

oowmoMN

Seleccione ‘Back’ o Fwd' (Atrds o Adelante) para desplegar los
dias.

5. Seleccione ‘Set’.
6. Para salir del mode Setup’, oprima ‘Setup’.

Cancelacion del despliegue del reioj/dia de ia
semana:

1. Oprima la tecla ‘Setup’.
2. Oprima ‘Clock’.

3. Oprima la flecha de%cendeme para desplegar la pantalla
siguiente,

S tup

4. Seleccione Disable’ (Desactivar).

5. Seleccione '0ff' para desactivar el despliegue del reloj o
seleccione ‘On’ para activar el despliegue del reloj.

6. Seleccione ‘Set’.

7. Para desactivar el despliegue del dia de la semana, seleccione
‘OFF' o seleccione ‘'ON' para activar el despliegue del dia de la
semana.

8. Seleccione ‘Set’.
9. Para salir del mode Setup’, oprima ‘Setup’.

Para programar el reloj en formato de 12 o
24 horas:

El reloj puede ser ajustado para desplegar la hora ya sea en formato
de 12 horas o 24 horas.

1. Oprima la tecla ‘Setup’. !’/'“/Setup\;;
2. Seleccione ‘Clock.. —
3. Use la flecha descendente para desplegar la pantalla siguiente.
4. Seleccione '12/24 Hr'.

5. Seleccione 12 Hr o 24 Hr'.

6. Seleccione ‘Set’.

7

. Oprima ‘Setup’ para salir del modo Setup’.

‘Timers’ (Temporizadores)

Programacidn de los Temporizadores (‘Timer 1" 0
Timer 2'):

1. Oprima Timer 1" o Timer 2. TH\/EER?

2. Seleccione Time. L On/of /

3. Oprima vno de los tiempos desplegados usando las teclas
rapidas u oprima las teclas numéricas para programar el tiempo
deseado.
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Mota: Cada vez que oprime una de las opciones de tiempo
desplegadas, se agrega tiempo adicional. Por ejemplo, si oprime
“10 min." tres veces, agrega 30 minutos en el temporizador (0:30).

4. Oprima ‘Enter’.

Como cambiar el tiempo programado una vez que el
temporizador comienza: TIVERT

1. Oprima UNAVEZ la tecla Timer T o Timer 2. On/Off'.f

2. Oprima los tiempos desplegados en las teclas répidaé khas’téﬂé:fue el
tiempo deseado sea programado

U

3. Oprima las teclas numéricas para programar el nuevo tiempo
deseado.

4, Oprima ‘Enter’.

Cancelacién del Temporizador: I

1. Oprima DOS VECES la tecla Timer 1 o Timer 2 TH\/;ER]\‘}
U OY‘F/OT’T",/

2. Oprima la tecla Timer 1" o Timer 27 UNA VEZ v oprima ‘CANCEL
en las teclas rapidas.

Cambio del formato del temporizador:

Los tempaorizadores pueden ser programados para desplegar las
horas y tos minutos (HR/MNJ o los minutos y segundos [ME\EfSEC]
1. Oprima la tecla ‘Setup’.

Setup
2. Seleccione la flecha descendente y oprima hasta  ~._

encontrar Timer Format’ (Formato del Temporizador).
3. Seleccione Timer Format'.
4. Seleccione 'HR/MN' o 'MN/SEC’.
5. Seleccione ‘Set’,
8. Oprima la tecla ‘Setup’ para salir del modo "Setup’.

Como cambiar Ias sefiales sonoras del
Temporizador:

Las sefiales sonoras para ef Timer 1" 0 Timer 2" pueden cambiarse,

Las opciones disponibles son dos sefiales cada treinta segundos, dos

sefiales cada sesenta sequndos o 1 ses}al solamente. El ajuste

intrinseco es Una Sefial. S '

1. Oprima la tecla ‘Setup’. etup

2. Seleccione Ia flecha descendente y oprima hasta
encontrar ‘Tones' (Tonos).

Seleccione Tones’,

o

4. Seleccione Timers'.

5. Seleccione el formato deseado de la sefial sonora del
temporizador (2-30 sec’, '2-60 sec.’ 0 't Beep').

6. Seleccione ‘Set’.

7. Oprima la tecla ‘Setup’ para salir del modo Setup’.
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Bloqueo de los Controles y de la Puerta

del Horno

Los controles del homno y ia puerta del horno pueden ser blogueados
para evitar programacion accidental. Si se esta usando una funcion
del horno, el control y la puerta no pueden ser blogueados.

Bloqueo de los controles y de la puerta:

Oprima las teclas ‘Back’ y ‘Enter’ al mismo tiempo, manteniéndolas
oprimidas durante tres segundos o hasta que la palabra ‘Locked’
(Bloqueada) aparezca en el indicador.

Desblogueo de los controles y de la puerta:

Oprirma las teclas ‘Back’ v ‘Enter” al mismo tiempo, manteniéndolas
oprimidas durante tres segundes. La hora del dia aparecerd en el
indicador cuando se desbloguean fos controles v la puerta.

Baclk O

Space

Enter

lock

Horneado

Para programar ‘Bake’ (Hornear): -

1. Oprima la tecla ‘Bake’. Bake

2. Seleccione la temperatura del horno usando las teclas rapidas.
0

Programe la temperaiura deseada usando lag teclas numéricas.
Oprima ‘Enter’ para validar.

= Latemperatura puede ser programada de 170° a 550° en
incrementos de 5°

« Después de tres segundos, el horno comenzara a precalen-
tarse. En el indicador aparecera 'Upper Oven’ y/o ‘Lower
Oven’ y ‘Bake Preheat’ junto con 100° (40°) o la temperatura
real del horno, la que sea més alta.

O

S
OO0

) (O
)

» O

+ latemperatura en el indicador aumentard en incrementos de
1¢ hasta que el horno llegue a la temperatura programada.
Espere aproximadamente 15 minutos para que el horno se
precaliente.

+ Cuando el horno se ha precalentado, se escuchara una sefial
sonora y ‘Preheat’ se apagard en el indicador.

3. Al término de la coccidn, apague el horno oprimiendo la tecla
‘CANCEL’". Retire ¢l alimento del horno. El'horno
continuard funcienando hasta que se oprima la
tecla ‘CANCEL’,

Notas sobre Horneado:

« Sitranscurren mas de treinia segundos después de oprimir una
tecla v antes de oprimir una tecla numérica, el indicador visual
volvera al despliegue anterior.

« Siempre que la temperatura aparece en el indicador visual, el
hormne esté calentando.

« Para volver a desplegar la temperatura programada durante el
precalentamiento oprima la tecla ‘Bake’.

« Para cambiar la temperatura del horno durante el procese de
coccién, oprima la tecla ‘Bake’ v seleccione una de las
temperaturas desplegadas o use las teclas numéricas para
programar la temperatura deseada.

+ Para sugerencias adicionales sobre horneado, consulte el
folleto “La Cocina Facil”.

« El' homo se apagara autométicamente después de 12 horas si
se deja accidentalmente encendido. Para programar un modo
Sabético, vea Ajuste - Modo Sabético, pagina 86.

“cANCEL)

Opciones de Horneado

Las opciones ‘Cook & Hold' (Cocinar y Mantener Caliente] y ‘Delay’
{Diferido) estan disponibles cuando se homea. Cuando se usa la
opcion ‘Cook & Hold', €l horno comienza a calentar inmediatamente
después de que el control ha sido programado. Luego, el hormo
cocina durante un perfodo de tiempo especificado. Cuando ese
tiempo expira, el horno mantendrd el alimenio caliente hasta durante
una hora y luego se apagard automaticamente,

Cuando se usa ‘Delay’, el horno comienza a cocinar mds tarde en ¢l
dfa. Programe la cantidad de tiempo que usted desea diferir antes de
que el horno se encienda y también el tiempo de coccidn, El homo
comienza a calentarse en la hora seleccionada y cocina durante el
perfodo de tiempo especificado. Cuando ese tiempo expira, el homo
maniendrd el alimento caliente hasta durante una hora y luego se
apagard automaticamente.

QOO

Para programar ‘Cook & Hold”

1. Después de que se ha programado ‘Bake’, oprima ‘Options’
usando las teclas rdpidas.

2. Seleccione 'Cook/Hold'.

w

Seleccione la cantidad de tiempo que usted desea hornear
oprimiendo las teclas rdpidas o las teclas numéricas.

Ei horno cocinara durante el tiempo seleccionade y luego mantendrd
el alimento caliente durante una hora.



CocinanDO EN EL HORNO

Para programar ‘Delay’ (coccion diferida):

1.

Después de programar ‘Bake', oprima ‘Options’ usande las teclas

rapidas.
Seleccione Delay’.

Seleccione la cantidad de tiempo que usted desea diferir el
comienzo de fa coccion usando los tiempos desplegados ¢ las
teclas numeéricas.

Seleccione la cantidad de tiempo que usted desea cocinar
usando los tliempos desplegados o las teclas numéricas.

El indicador mostrara ‘Delay Bake' (Hormeado Diferida), la
temperatura, el tiempo diferido y el tiempo de coceidn.

MNota: Tanto 'Cook Hold como 'Delay’ también pueden ser
accesados a través de la tecla ‘More Options’ (Mas Opciones).

No use horneado diferido para alimentos de coria duracion tales
como productos lacteos, cerdo, came de ave o mariscos..

‘Convect’ (Conveccion)

(modelos selectos)
La cohveccion usa un ventitador para circular aire caliente

uniformemente sobre, debajo v alrededor del alimento. Como
resultado, los alimentos se cocinan y doran uniformemente, a

menudo en tiempos mas cortos, a temperaturas mas bajasy con la
flexibilidad de usar mas de una parrilla al mismo tiempo.

Notas Sobre la Conveccion:

¢ El control del horno viene programado desde la fabrica para
‘Auto Convect Conversion” (Conversién Automatica a
Conveccion). Cuando se usa ‘Convect Bake’ (Hormeado por
Conveccidn) y ‘Convect Pastry’ (Pasteleria por Conveccidn)
programe la temperatura de horneado tradicional. El control
atfomdaticamente convierte la temperatura a 25°F (15° C)
menos gue la temperatura tradicional,

+ Para ‘Convect Roast’ (Asado por Conveccién), programe el
tiempo y la temperatura de asado tradicional. El control luego
le hace saber cuando ha expirado 75% del tiempo v le advierte
que verifique el grado de coccién del alimento.

+ Para desactivar ‘Auto Convect Conversion’, vea la pagina 85.
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Opciones de Conveccién

Las opciones ‘Cook & Hold' v ‘Delay’ estdn disponibles cuando se
cocina por conveccitn. Vea la pagina 70 para obtener informacion
sobre como programar una opcion de ‘Cook & Hold' o ‘Delay’.

Alimentos Sugeridos para

Opciones de Conveccion

ACONVECT | "CONVECT | ‘CONVECT |“CONVECT
- BAKE BROW'- ROAST - | PASTRY”
Horneado en Biftecs Follo Entero | Pays Congelados
Parrillas Multiples de | Biftecs de Pescado | Pavo Entero Empanadas
Galletas/Bizcochos | Filetes de Pescado Verduras Dulces
Panss Chuletas de Cerdo | Asados de Cerdo|  Pastelitos
Cacerolas Pechugas de Pollo | Asados de Res de Crema
Pastelillos/Tartas Camarones Pastelitos
Pasteles de Hojaldre

‘Convect Bake’ (Horneado por
Conveccion) {(modelos selectos)

Para programar ‘Convect Bake”

1. Oprima la tecla 'Convect’.

2. Seleccione ‘Bake' usando las teclas rapidas.

Convect |

3,

Seleccione la temperatura del horno usande las teclas rdpidas
0

Programe la temperatura deseada usando las teclas numéricas.
Oprima ‘Enter para validar,

ol

)

O

O— D

« Latemperatura puede ser programada de 170° 3 550 en
incrementos de 5°.

+ Después de tres segundos, €l horno comenzard a
precalentarse. En el indicador aparecera “Upper Oven” y/o
“Lower Oven” y “Bake Preheat” junto con 100° (40 o la
temperatura real del hormo, la que sea mas alta.

s+ Latemperatura en el indicador aumentara en incrementos de
1° hasta que el horno llegue a la temperatura programada.
Espere aproximadamente 15 minutos para que el homo se
precaliente.

« Cuando el homno se ha precalentado, se escuchard una sefial
sonora y “Preheat” se apagard y aparecerd “Bake”.

+ Cologue el alimento en el homo.



Al final de la coccidn, apague el horno oprimiendo la tecla
‘CANCEL". Retire el alimento del hormo. El horno
continuard funcionando hasta que se oprima la
tecla ‘CANCEL’,

‘Convect Roast’ (Asado por
Conveccion) (modelos selectos)

Para programar ‘Convect Roast’:

1.

N

Cologue el alimento en el homo.
‘Convect |

Oprima la tecla ‘Convect’.
Seleccione ‘Roast’.
Seleccione la temperatura del homo usando las teclas rapidas
0

Programe la temperatura deseada usando las teclas numéricas.
Oprima ‘Enter’ para validar.

OO0

)

O

En el indicador aparecera ‘Enter Cook/Hold',

« Programe el tiempo de ‘Cook & Hold’ usando las teclas
rapidas
0
Programe el tiempo deseado usando las teclas numéricas.

« Latemperatura puede ser programada de 170° 3 550° en
incrementos de 5°.

» Después de tres segundos, el horno comenzara a calentarse.
En el indicador aparecera “Upper Oven” y/o “Lower Oven”
junto con 100° (40%) o la temperatura real del horno, la que
sea mas alta.

« |latemperatura en el indicadar aumentard en incrementos de
1 hasta que el horno llegue a la temperatura programada.

Al completarse 75% del tiempo de coccidn, el horno emitird una
seftal sonora para advertirle que revise el alimento. Verifique la
coccion del alimento usando un termometro de carne. Siel
alimento esté cocinade, saguelo del horno y oprima la tecla
‘CANCEL’ para apagar el homo.

Si el alimento no estd listo, continde asando.

Una vez que el tiempo programado ha expirade, el horno
automaticamente pasara al modo ‘Keep Warm’ por 1 hora. Siel
alimento es sacado del horno antes de que la hora haya
expirade, oprima la tecla ‘CANCEL'.

| CANCEL)

CocINANDO EN EL HORNO

‘Convect Pastry’ (Pasteleria por

Conveccion) (modelos selectos)

La opcign ‘Convect Pastry’ estd disefiada para hornear articulos de
pastelerfa tales como pays congelados, empanadas dulces, pastelitos
de crema y pastelitos de hojaldre.

1.
2
3.
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Oprima la tecla ‘Convect’, fr/ICOﬂVect\;

Seleccione ‘Pastry’, - o

Seleccione la temperatura del horno usando las teclas rdpidas.
0

Programe la temperatura deseada usando las teclas numéricas.
Oprima ‘Enter’ para validar.

OO
OO

L

)
)

« Latemperatura puede ser programada de 170 a 550 en
incrementos de 5°

» Después de tres segundos, el horno comenzara a calentarse.
En el indicador aparecera “Upper Oven” y/o “Lower Oven”
junto con 100° (140°) o la temperatura real del horno, la que
sea mas alta.

« Latemperatura en el indicador aumentara en incrementos de
17 hasta gue el horne llegue a la temperatura programada.
Espere 15 minutos hasta que el horno se precaliente.

+ Cuando el horno se ha precalentado, se escuchard una sefial
sonora y ‘Preheat’ se apagard y ‘Bake' se desplegard en ¢l
indicador.

Al final de la coccion, apague el homo oprimiendo la tecla
‘CANCEL". Retire el alimento del horno. El hormo
continuara funcionando hasta que se oprima la

{ CANCEL
tecla ‘CANCEL". L



CocinanDO EN EL HORNO

‘Convect Broil’ (Asado a la parrilla

por conveccion) (modelos selectos)

Para obtener mejores resultados cuando ase a la parrilla, use una
asadera diseflada especialmente para asar a la parrilla. La puerta del
horno debe estar cerrada cuando se asa a la parrilla. Ne es
necesario precalentar el horne,

00O

)
@,
Para programar ‘Convect Broil”:

1. Cologue la parrilla del horno en la posicidn apropiada. (Vea la
Tabla para Asar a ta Parrilla, pagina 74.)

2. Oprima la tecla ‘Convect’.
_ , tConvect |
3. Seleccione ‘Broil',
4. Seleccione 'HIGH' - 550° F (290° C) para asar a la parrilla con
temperatura alia.
0]

Seleccione 'LOW - 450° F (230° C) para asar a la parrilla con
temperatura baja.

« El homo tiene una caracterfstica variable de asar a la parrilla
lo que significa que se puede seleccionar una temperatura
mas haja para asar a la parrilta [300°-550° F (150°-280° C)].
Para seleccionar una temperatura mas baja, oprima las teclas
numéricas correspondientes. Oprima ‘Enter’ para programar
una temperatura mas baja.

Cologue el alimento en el homo,
Cierre la puerta del horno.

Oprima la tecla 'CANCEL’ cuando haya
terminado de asar a la parrilla.

| CANCEL
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‘Broil’ (Asar a la Parrilla)

Para obtener mejores resultados cuando ase a la parrilla, use una
asadera diseftada para asar a la parrilla. Para sugerencias
adicionales sohre asar a la parrilla, vea el folleto “La Cocina Facil™.

Para programar ‘Broil”:

1. Coloque la parrilla del horno en la posicion apropiada. (Vea la
Tabla para Asar a la Parrilla en la pégina 74}

2. Cologue el alimento en el hormo. N

3. Oprima la tecla ‘Broil”. Bro”

4, Seleccione ‘HIGH' - 550° F (290° C) para asar a la parrilla con
temperatura alta.

0

Seleccione 'LOW - 450° F (230° C) para asar a la parrilla con
temperatura baja.

+ El horno tiene una caracterfstica variable de asar a la parrilla
fo que significa gue se puede seleccionar una temperatura
mas baja para asar a la parrilla [300°-550° F (150°-290° C)1.
Para seleccionar una temperatura mas baja, oprima las teclas
numéricas correspondientes. Oprima ‘Enter’ para programar
una temperatura mas baja.

Cierre la puerta del horno.

Oprima la tecla ‘CANCEL' cuando haya terminado
de asar a la parrilla.

| CANCEL)

Notas Sobre Asar a la Parrilla:

+ Ver la Tabla de Asar a la Parrilla, pagina 74 para los alimentos
y tiempos de asar a la parrilla.

+ Si transcurren mas de 30 segundos antes de oprimir las feclas
‘Broil’, “Quickset’ (Réapidas) o numéricas, el horno no se
programard y el indicador volverd al despliegue anterior.

« “High" se usa para la mayorfa de los asados a la parrilla. Use
una temperatura de asar a la parrilla mds baja cuando esté
asando alimentos que necesitan ser cocinados durante un
perfodo de tiempo mas prolongado. La temperatura inferior
periite que el alimento se cocine hasta quedar bien asado sin
dorarse demasiado.

« Los tiempos de asar a la parrilla aumentaran v el dorado serd
maés claro si el electrodoméstico es instalado en un circuito de
208 voltios.

» Ef alimento debe ser dado vuelta cuando estd a mitad del
tiempo de asar.

« Los tiempos de asar a la parrilia pueden ser mas largos
cuando se han seleccionado temperaturas méas bajas de asar a
la parrilla.

« Elasado a la parrilla por conveccion es generalmente més
rapide que el asado tradicional. Verifique el grado de coccidn
del alimento cuando haya transcurrido el tiempo minimo

recomendado.
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Tabla para Asar a la Parrilla

ASADO A LA PARRILLA

S ASADO A LA PARRILLA | POSICION DE
ALIMENTOS - -~ TRADICIONAL - POR CONVECCIDN LA PARRILLA*
(MODELOS SELECTOS) '
Carne de Res
(asada a la parrila a 70° C [160° F)
6 Hamburguesas, 13 mm (1/2"7} de grosor 10 a 12 minutos 12 & 14 minutos Lo
2 Biftecs de punta de lomwo,
2,5 cm (1"} de grosor 18 a 22 minutos 13 g 16 minutos 4o
2 Biftecs de lomo, 2.5 cm (1"} de grosor 18 3 22 minutos 13 a 17 minutos 40
2 ‘Biftecs T-Bong’, 2,5 cm (1") de grosor 18 a 22 minutos 16 a 18 minutos Vily]
Carne de Ave Asado a la parrilla con Asado a la parrifia con
(asada a 76° C [170° F] con temp. baja) temperatura haja temperatura haja
4 Pechugas de polio sin hueso/piel 12 a 15 minufos 10 a 12 minutos 4o
4 Pechugas de pollo con hueso 20 a 23 minutos 18 a 20 minutos 4o
Cerdo (asadoa 70° C [160° F])
4 Chuletas de cerdo sin hueso,
25 cm (1"} de grosor 20 a 28 minutos 17 & 18 minutos 30
4 Chuletas de cerdo con hueso,
25 cm (1"} de grosor 25 a 28 minutos 17 & 19 minutos 30
1 Rebanada de jamén, 25 cm (1) de grosor 16 a 18 minutos 15 & 17 minutos 30
Pescado (asado a 60° C [140° F])
4 Biftecs de pez espada, 2.5 cm (1"} de grosor 8 a 12 minutos 83 12 minutos 3o
2 Biftecs de halibut, 25 cm (1"} de grosor 10 2 12 minufos 9 a 11 minttos 30
‘Orange Roughy', 2,5 em (1") de grosor 10 a 12 minutos 9a 11 minutos 3o
Camarones (16 a 20 ct. por libra) 8 a2 10 minutos 6 a 8 minutos 30
2 Filetes de salmdn, 13 mm (") de grosor 8 a 12 minutos 11 a 13 minutos 30
2 biftecs e salmaon, 2,5 cm (1" de grosor 8 a 12 minutos 11 a 13 minutos 30

* EF uso de la parrilla acodada se indica en la tabla con una “o” después del ndmero de la posicién de la parrilia,

MNOTA: Para reducir el dorado y humo excesiva cuando se asa a la parrilla, se puede usar la posicién 3o en vez de la posicion 4o.
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Pamlias del Homn

. E\EG intente cambiar la posicion de las parn!ias cuando el homo
este Caétente ' : :

E\EG use el hormo para guardar-ali mentos o utensilios.

Homo Sencillo y Horno Doble de Conveccidn - en cada homo se
incluyeron dos parrillas planas y una parrilla acodada.

Homos Sencillo y Doble sin Conveccidn - se envi6 una parrilla
plana y una parrilla acodada para cada horno.

Para sacar:

1. Tire hacia adelante hasta la

posicion de tope.

2. lLevante la parte delantera de la
parrilla y tire hacia afuera.

ghu-oNa

Para volver a colocar:
1.
2.

Cologue la parrilla en el soporte de la parrilla en el homno.

Levante ligeramente la parte delantera; deslice la parrilla hacia
atras hasta que pase la posicion de tope.

Baje la parte delaniera y deslicela hacia adentro del horno.

Posiciones de la Parrilla
PARRILLA 4: Se usa para hormeado con dos o tres parrillas.
PARRILLA &o: Se usa para asar a la parrilla.

PARRILLA 3: Se puede usar para cacerolas v la mayoria de los
alimentos horneados.

PARRILLA 30: Se
usar para la mayorfa
del homneado y

horneado con tres 4 plana
parrillas. L zacodada
PARRILLA 2: Se usa Lo

g Uetp T plana

para asar corles
pequefios de came y
horneado con dos
parrillas.

([

Horneado por conveccion con tres
parrilias (modelos selectos)

PARRILLA 20: Se usa para cortes pequefios de carne y casserolas,

PARRILLA 1: Se usa para asar cortes grandes de came y horneado
con tres parrillas.

PARRILLA 1o: No se recomienda.

75

Notas:

« Eluso de la parrilla acodada se indicaen lalistaincluida ala
izquierda colocando una “o” después del nimero de la posicion
de la parrilla.

No coloqgue alimento en una parrilla plana en la posicién uno
(1) cuando la parrilla acodada esté en la posicion dos. Cuando
la parrilla acodada estd en la posicidon dos, si se coloca una
parrilla plana en la posicién uno (1) puede tocar la parrilla
acodada al deslizarla hacia adentro ¢ hacia fuera del horno.

Cuando se hornea con dos o tres parrillas, revise los alimentos
en el tiempo minimo sugerida para evitar que queden
demasiado dorados o demasiado cocinados.

No cubra una parrilla completa con papel de aluminio ni
coloque papel de aluminio en el panel inferior del horne. Se
afectaran los resultados del homeado y se puede dafiar el
panel inferior del horno.

‘Easy Rack’ (modelos selectos)

Algunos modelos selectos de horno murales vienen equipados con
una parrilla ‘Easy Rack'. Esta parrilla ofrece un espacio conveniente
para tomar los utensilios de hornear cuando se estdn sacando fuera
del hoamo.

711 T
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Notas:

« La parrilla 'Easy Rack’ debe ser usada en los hornos gue tienen
elemento de hornear oculto solamente. No use la parrilia ‘Easy
Rack’ si su horne tiene un elemento de hornear descubierto.

« Use la parrilla ‘Easy Rack’ solamente en el hormne en que fue

comprada.
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Media Parrilia
‘Create-A-Space’™

{modelos selectos)

Los modelos de homo murales
selectos estan equipados con
una media parrilla convertible.
Ellada izquierdo de la
parrilla puede ser retirado
para acomodar una
asadera mas grande en

la parrilla inferior. El
lado derecho de la
parrilla todavia se puede dejar
para colocar una cacerola,

LN N N WY

Notas:

« La porcién removible de la parrilla puede ser usada como una
parrilla de enfriamiento o como on salvamanteles. Asegiirese
de que la parrilla esté frfa antes de retirarla del horne.

+ Asegurese de que el horno esté frfo antes de retirar o reinstalar
la media parrilla.

« No use utensilios que se extiendan mas alld del borde de la
parrilla,

« Para mejores resuitados, deje dos pulgadas entre el utensilio
colocado en la parrilla y la pared lateral del homno.

» Tenga cuidado cuando retire artfculos que estén en la media
parrilla para evitar quemaduras.

« Saque con cuidade los alimentos de la parrilla inferior para
evitar mover la media parrilla.
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‘Oven Light’ (Luz del Horno)

La luz del horno se enciende automéaticamente siempre que se abre
la puerta del horno. Cuando se cierra la puerta, oprima la tecla
‘Oven Light’ para encender o apagar la luz del horno. Se escuchard
una sefial senora cada vez que se oprima la tecla ‘Oven Light’.

Respiraderc del Horno

El respiradero del hornoe esta ubicado debajo de la puerta del homo
en los hornos murales sencillos y debajo de la puerta inferior en los
hornos murales dobles.

Cuando el horno estd en uso, el drea cerca del respiradero del homo
puede calentarse lo suficiente como para causar quemaduras. No
bloquee la abertura del respiradero para obtener mejores resultados
del hormeado.

Ventiladores del horno

Se encenderd automaticamente un ventilador de enfriamiento
cada vez que el homo esté en funcionamiento. Se usa para
mantener frias las piezas internas del panel de control. El ventilador
puede continuar funcionando atGn después que se haya apagado el
horno. El ventilador se apagard automaticamente cuando las piezas
se hayan enfriado. Esto es normal.

Se usa un ventilador de conveccidn [modelos selectos) para
circular el aire caliente en el horno cuando se selecciona la opeién
de conveccion. Se enciende automéaticamente cuando se oprime a
tecla ‘Convect’ y se apagard cuando se cancele ‘Convect’,

Mota: Ef ventilador de conveccidn se apagard automaticamente
cada vez que se abra la puerta del horno.




OpPcCIONES

‘More Options’ (Mas Opciones)

‘Cook & Hold’ (Coccion y Mantener Caliente)

ole

elele

O
. Oprima la tecla More Options’.  / More \
Seleccione ‘Cook/Hold’, ‘-\_qp“0ﬂﬁﬁ

Programe el tiempo de coceidn usando las teclas répidas o las
teclas numéricas.

Seleccione ‘Bake' o ‘Convect.

Cuando se oprime ‘Bake’, seleccione la temperatura usando las
teclas rapidas o las teclas numéricas.

Cuando se oprime 'Convect’, seleccione ‘Bake’, ‘Broil', ‘Roast’ o
‘Pastry’, luego seleccione la temperatura deseada usando las
teclas rapidas o las teclas numéricas.

El horno cocinard durante el tiempo seleccionado, luego mantendra
caliente los alimentos durante una hora. Bl horno se apagara
autométicamente.

‘Delay’ (Diferido)

1.
2.
3.

4.

™~

/7 More ™

Oprima la tecla ‘More Opticns'. ,
Options

Seteccione Delay’.

Seleccione el tiempo diferido usando las teclas rdpidas o las
teclas numéricas.

Seleccione ‘Bake', ‘Convect’ ¢ ‘Clean’.

Para programar un horneado diferido:

1.

Seleccione una de las temperaturas desplegadas o use las teclas
numéricas para programar la temperatira.

Seleceione uno de los tiempos de coccion desplegados o use las
teclas numéricas para programar el tiempo de coccion.

El indicador mostrard “Delay Bake”, la temperatura programada,
la cuenta regresiva del tlempo diferido v el tiempo de coccion.,

Para programar ‘Delay Convect’ (Conveccion
Diferida):

1.
A

Seleccione ‘Bake’, ‘Roast’ o ‘Pastry’.

Seleccione una de las temperaturas desplegadas o use las teclas
numéricas para programar la temperatura,

Seleceione uno de los tiempos de coccion desplegados o use las
teclas numéricas para programar el tiempa de coccién.
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4, Elindicador mostrard “Convect Delay”, la temperatura
programada, la cuenta regresiva del tiempo diferido v el tiempo
de coceidn.

Para programar ‘Delay Clean’ (Limpieza Diferida):

1. En el indicador aparecera “Remove Racks from Oven” (Retire las
parrillas del horno). Retire las parrillas del horno y seleccione
‘Continue’.

2. Seleccione el nivel de suciedad ‘Light’ (leve), ‘Mediuny'
(mediano} o ‘Heawy' {mey sucio) usando las teclas rapidas. Hay
una breve pausa mientras la puerta se clerra con pestillo,

3. En el indicador se desplegarg “Delay Clean”, el tiempo de
limpieza, el tiempo diferido y el tiempo de desblogueo de la
puerta {en base al nivel de suciedad seleccionado).

Para mayor informacian sobhre autolimpieza, vea la pagina 89.

- No use homeado diferido para alimentos de corta duracion tales
como. productos ldcteos, cerdo, care de ave o mariscos.

‘Proofing’ (Esponjamiento de Masa)

(modelos selectos)

Esta caracterfstica se utiliza para que los productos de pan de
levadura se eleven y esponjen antes del horneado. Hay dos
métodos de esponjamiento disponibles - ‘Rapid’ y ‘Standard’ (Répido
y Esténdar).

El esponjamiento ‘Standard’ en el homo protege la masa conira los
cambios de temperatura y las corrientes que comdnmente afectan
los resultados del esponjamiento.

El esponjamiento ‘Rapid’ proporciona resultados mas rapidos que si
se deja la masa en la mesera o con el esponjamiento estandar, sin
dafiar la levadura.

1. Oprima la tecla ‘More Options’. . ..
) ) 7 More
Selecciones ‘Proofing’. . Options ,

Selecciones Rapid o “Standard’.

;N

Cuando se ha completado el esponjamiento, retire
la masa del horno y oprima la tecla ‘CANCEL". ‘\;CANCE!T’{

Notas sobre Esponjamiento de Masa:

« Para cualguier masa que necesite un esponjamiento, se
puede usar Esponjamiento Estandar o Rapido.

+ Para la masa que necesita dos esponjamientos, se debe usar
Esponjamiento Estdndar para el primer esponjamiento. Para
el segundo esponjamiento se puede usar ya sea el
Esponjamiento Estandar o el Esponjamiento Rapido.

+ Si la temperatura del horno es demasiado alfa para
esponjamiento, en el indicador se desplegara “Oven Cooling”
(Hormo Enfriando).




OpcCIONES

‘Keep Warm’ (Mantener Caliente)

(modelos selectos)
La caracteristica ‘Keep Warm’ se usa para mantener calientes de
manera segura los alimentos calientes ¢ para calentar panesy

platos. More
T

Oprima la tecla ‘More Options’. :\Options
9. Oprima la flecha descendente para desplazar las opciones.

3. Seleccione ‘Keep Warm'.

O

ole
®

O »,

Seleccione una de las temperaturas desplegadas o programe la
temperatura deseada usando las teclas numéricas. Las
temperaturas pueden ser seleccionadas entre 145° Fy 180° F
(65°C y 60° C).

En el indicador se desplegard Warm Preheat’ (Precalentamiento)
y la temperatura.

)

Cuando el horno se ha precalentado, suena una alarma sonora y

en el indicador aparece “Warming” (Calentando) y la temperatura.

Cuando termina, oprima la tecla ‘CANCEL y
retire el alimento o los platos del hormo.

Para calentar panecillos:

« (Cubra los panecillos levemente con papel de aluminio y coléguelos
en el homno. 7

/" More

. Options

« Oprima la tecla ‘More Options’,
+ Seleccione 'Keep Warm'.

« Seleccione la temperatura de 170°F (75° C). Caliente durante 12 a
15 minutos.

| CANCEL)
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Para Calentar Platos:

« Cologue dos filas de cuatro platos cada una en el horno.
« Oprima la tecla ‘More Options'.

« Seleccione Keep Warm”.

« Seleccione la temperatura de 170° F (75° CJ.

+ Caliente durante 5 minutos. Apague el horno oprimiendo la tecla
‘CANCEL’ vy deje los platos en el hormo durante 15 minutos més.

« Lse solamente platos resistentes al horno, verifigue con el
fabricante.

» No coloque los platos calientes sobre superficies frias pues el
cambio rapido de temperatura puede causar fisuras superficiales
o retura,

Notas sobre Mantener Caliente :

« Los alimentos deben estar calientes cuando se colocan en el
horno.

¢ Para calidad optima de los alimentos, los alimentos deben ser
mantenidos calientes durante no mds de 1 hora,

 Para evitar que los alimentos se sequen, cibralos ligeramente
con papel de aluminio o con una tapa de vidrio.




OpPcCIONES

£ = 7
Drying’ (Secado)
Use una rejilla de secado para obtener mejores resultados. La rejilla

permite gue el aire circule en forma pareja alrededor de los
alimentos.

El ventilador de conveccion funcionard durante el procedimiento de
secado.

Para programar ‘Drying’ (Secado):

1. Dprima la tecla ‘More Options’, More
2. Oprima Ia flecha descendente para Op ﬁoh_s,,f
desplazar las opciones.

3. Seleccione ‘Drying’.

4, Seleccione una de las temperaturas desplegadas o programe la
temperatura con las teclas numéricas. Las temperaturas pueden
ser programadas entre 100°Fy 200°F (40°Cy 95°C).

5. En el indicador aparecera ‘Drying’ y la temperatura.

6. Retire el alimento del horno y oprima la tecla

‘CANCEL’ cuando el secado se haya completado. CANCEL

Siga la Gufa de Secado de la pagina 80 para los tiempos de secado.
Verifique los alimentos al llegar a fos tlempos minimos indicades.
Enfrie los alimentos a la temperatura ambiente antes de probar si ya
estan listos.
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Notas sobre el Secado:

« Para comprar una rejilla de secado, pdngase en contacto con
su distribuidor Jenn-Air y solicite ef accesorio 'DRYINGRACK o
llame al 1-800-JENNAIR,

« La mayorfa de las frutas y vegetales se secan bien y retienen su
color cuande son secadas a 140°F (60° C). La carne frescay
el charqui deben secarse a 145° - 150°F (62,5° - 65° (). Para
sabor éptimo, seque las hierbas a 100° F (40° C), sin embargo,
a esta temperatura mas baja se esperan tiempos de secado
mas prolongados de hasta 8 horas.

« La duracion de los tiempos de secado varta debido a lo
siguiente: contenide de agua y azticar del alimento, tamafio de
los pedazos de alimento, cantidad de alimento que esté siendo
secado, humedad del aire.

« Verifique los alimentos cuando haya pasado el tiempo minimo
de secade. Continte secando si es necesario.

« Las frutas gue adquieren un color café cuando son expuestas
al alre deben ser tratadas con un antioxidante. Trate uno de
fos siguientes métedos:

1. Sumerja la fruta en una mezcla de dos partes de jugo de
limén embotellado y una parte de agua frfa.

2. Sumeria la fruta en una solucion de una cucharadita de
acido ascarbico o antioxidante comercial y un cuarto de
galdn de agua fria,

« Los alimentos pueden gotear durante el proceso de secado.
Después de secar alimentos que son acidos o azucarados,
limpie la parte inferior del horno con agua y jabén. El acabado
de porcelana del homo puede descolorarse si los derrames
4cidos o azucarados no son limpiados antes de colocar una
temperatura alta o de un ciclo de autolimpieza,

« Se puede secar mas de una parrilla a un mismao tiempe. Sin
embargo, es necesario prolongar el tiempo de secado
adicional.

« Consulte otros recursos en su biblioteca local o llame al
Servicio del Condado Local para informacion adicional.
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Guia de Secado (modelos selectos)

y Duraznos*

opcional pero los resultados son frutas secas
de mejor apariencia.

L : - o R TIEMPO PRUEBA PARA

FRUTAS - - LAS MEJORES . PREPARACION APROXIMADO, - GRADO DE SECADO
VARIEDADES PARA SECAR R ATL0°F ™ AL TEEMPO MIMIMO

Manzanas* Variedades Firmes: ‘Graverr, | Lavar, pelar si se desea, sacar las semillas 4 3 8 horas Blandas a crujientes. Las
‘Stein’, ‘Granny Smith’, y cortar en rebanadas de 3mm (1/8"). Manzanas secas se
Jonathan', Winesap, guardan mejor cuando
‘Rome Beauty, Newtor', astanligeramente crujientes.

Damascos™ Los mas comunes son Lavar, cortar en mitades y sacar los huesos. 18 a 24 horas | Suavesy blandos.
‘Blenheim/Royal. Tiltory
también son buenos.

Plétanos® Variedades firmes. Pelar y cortar en rebanadas de émm (1/47). 17 a24 horas | Blandas a crujientes.

Cerezas ‘Lambert’, ‘Roval Ann', Lavary sacar los talles. Cortar en mitadesy 18 a24 horas | Blandas y curtidas.
‘Napoleon’, Van' o Bing'. sacar los huesos.

‘Nectarinas’ Las variedades ‘Freestone’. Cortar en mitad v sacar los huesos. Pelar es 24 a 36 horas | Blandos y curtidos.

“se agreqo color

cAscara.

Peras* ‘Barlett Pelar, cortar en mitades y sacar huesos. 24 336 horas | Suavesy blandas.
Pifia Fresca o envasada, Lavar, pelar v sacar las espinas. Cortar en Envasada; Suave y blanda.
rebanadas a lo largo vy sacar el hueso pequefio. | 14 a 18 horas
Cortar horizontalmente en rebanadas de Fresca:
13mm {1/2°). 12 a 16 horas
Cascara de Seleccione fruta de piel Lavar bien. Pelar la cascara exterior delgada 1 a2 horas Duras a quebradizas.
MNaranja y 4spera. No seque la cdscara | masomenosde 1.5 a3 mm (1/16a 1/18"). No
Limion de la fruta que esté marcada | use la piel blanca que esta debajo de la

Tomates Plum’y ‘Roma'. Cortar en mitades, sacar las semillas. Colocar 12 2 18 horas | Duros a crujientes.
los tomates con el lado de la piel hacia arriba
enlarejilla. Agujerear la piel.
Zanahorias ‘Danvers Half Long’, No use zanahorias gue tengan fibras o niicleo 4 a 8 horas Duras a quebradizas.
Imperator’, ‘Red Cored duro. Lave, corte las puntas y pele si se desea.
Chantenay’. Corte transversalmente o diagonalmente en
rebanadas de 6mm {1/4"). Cocinelas al vapor
por 3 minttos.
Pimientos Chite Ancho, ‘Anaheim’. Lavar, cortar y quitar la semilla. Agujerear la 4 a B horas Las vainas deben parecer
Picantes piel varias veces. marchitas, rojo obscuro y

crujientes,

superior de la planta justo hasta donde aparecen
los botones. Lavar las hojas en agua fria.

Perejil, Menta, Enjuagar en agua fria, Secarconunateallade | 1a3horas Quebradizos y migaiosos.
Cilantro, Salvia, papel. Dejar los tallos hasta que las hojas

Orégano estén secas, después descartarlos.

Albahaca Cortar hojas de 8 a 10 cm (3 a 47} desde la parte | Za5 horas Quebradizas y migajosas.

*Frutas que reguieren un antioxidante para evitar la decoloracion y pérdida de nutrientes. Consulte las notas en la Pagina 79 para métodos especificos.
** £l ajuste de apagado automatico del homo después de 12 horas no estd activo durante las funciones de secado.
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Probe (Sonda) (modelos selectos)
HORNO SENCILLO O SUPERIOR SOLAMENTE

El uso de la sonda suministrada con su horno mural asegura siempre
excelentes resultados con los asados. La sonda puede ser usada en
el horno superior solamente cuando se trata de un horno deble.

1. Inserte la sonda en el alimento. Para las carnes, la punta de la
sonda debe ubicarse en el centro de la parte més gruesa de la
carne y ne en la grasa o tocando un hueso.

Inserte el enchufe de la sonda en
el tomacorriente situado en el lado
izquierdo superior del horno.
Asegirese de que el enchufe
quede bien insertado en el
tomacorriente,

Oprima la tecla ‘More Options’.

Oprima la flecha descendente
para desplazar las opciones.

Seleccione Probe’.

O
-0
@) W,
Seleccione la temperatura interna deseada dei alimento
seleccionando una de las temperaturas desplegadas o
programando la temperatura con las teclas numéricas.

La temperatura de la sonda puede ser programada entre
100 - 185° F (40 - 85° C).

Seleccione ‘Bake' o ‘Convect’.

Programe la temperaiura del horno seleccionande una de las
temperaturas desplegadas o programe [a temperatura ¢on las
teclas numeéricas.

Mota: Sila sonda es retirada del tomacorriente del horno
en cualquier momento durante el proceso de coccidn, &l

programa serd cancelado y el horno se apagara.

Cuando se selecciona ‘Bake’ (Homear):

« Elindicador mostrard brevemente la temperatura seleccionada
para el hormo y para la sonda.

+ [espués de 30 segundos, el indicador mostrara la
temperatura real del horno y la temperatura real de fa sonda.
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Cuando se selecciona ‘Convect’ {Conveccion):
< Seleccione ‘Bake', ‘Roast’ o Pastry’.

+ Programe la temperatura del horno seleccionando una de las
temperaturas desplegadas o programe la temperatura con las
teclas numéricas.

« El indicador mostrard brevemente la temperatura seleccionada
para el horno vy para la sonda.

< Después de 30 segundos, el indicador mostrard la
temperatura real del horno y la temperatura real de la sonda.

8. Cuando se logra la temperatura inferna seleccionada del
alimento, el horne se apagaré, y se oird una sefial sonora.
10. Retire 1a sonda del tomacorriente del horno. La sonda estard

caliente. Sujete el enchufe de la sonda con guantes de horno o
tomaollas cuando la saque del horno,

Notas sobre la Sonda:

= | a sonda debe ser sacada del horno cuando no estd siendo
usada.

« Debido al excelente aislamiento del homo, el calor retenido
continta cocinando el alimenta hasta después de que ha
sonado la sefial y el horno se ha apagado. Por estas razones es
importanie sacar el alimento del horno tan pronto como suene
la sefial sonora.

« Use el mango de la sonda para insertaria o sacarla. Nolatire
del cable.

» La sonda esta caliente después de cocinar - use un
tomaolias o un guante de horno para sacarla.

+ Para proteger la sonda, si la camne no estd completamente
descongelada, inserte la sonda después de 1-2 horas de que a
carne se esté asando.

« Para limpiar una sonda fria, frétela con un pafio con jabon. No
sumerja la sonda en agua ni Ia lave en el lavavajillas.

Temperaturas Internas del Alimento
Sugeridas

TEMPERATURA

ALIMENTO INTERNA

Carne de res molida 160°F (70°C)

Carne de res fresca, ternera, cordero

Semicruda 145°F (65° C)
A Medio Asar 160°F (70° C)
Bien Asada 170°F (75° C)
Pollo, Pavo Entero 180°F (80° C)
Pechuga 170°F (75 C)
Carne de Cerdo A Medio Asar 180°F (780 C)
Bien asada 170°F (75° C)

Jamén, precocido 140°F (80° C)
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‘Thaw and Serve’ (Descongelar y Servir)

{(modelos selecios)

Use Thaw and Serve’ para alimentos congelados que necesitan ser
descongelados, pero no cocinados antes de servir.

Para programar ‘Thaw-Serve”:
1. Cologue el alimento en el horno.

2. Oprima la tecla ‘More Options'.

3. Oprima la tecla descendente para desplegar las opciones.

N ;o

hormao.

N

7 More
. Options

Seteceione Thaw-Serve’.
Seleccione el ndmero de minutos de descongelacion.
Se desplegard “Thaw-Serve” en el indicador.

Cuando termine, oprima la tecla ‘CANCEL' y retire el alimento del

{ CANCEL)

Mota: Esta caracteristica no debe usarse para descongelar
carnes u otros alimentos que necesitan ser cocinados antes de

SeIVi
Y Y
= 0
L »
~ =
») J
Tabla para Descongelar y Servir
CARmCULOS | o mEmPoDE |
 CONGELADOS* . DESCONGELAR Y SERVIR™* SUGERENCIAS

Pays y Pasteles Enteros
Pays: Pastel de limdn, de
creme, pastel de nuez, choco-
late, papa dulce, French silk’,
Pasteles: Vainilla, chocolate,
coce v pasteles de tres capas,
panqué v pastel de crema tipo
Boston.

1. Retire el alimento congelado de la envoltura y envase exterior.
2. Cologue el alimento congelado en la parrilla en medio del horo.
3. Use Thaw-Serve’ durante 15 minutos para los pasteles
y 30 minutos para los pays.
4. Retire del homo.
5. Rebane en porcienes individuales vy coldquelas en los platos.
8. Vuelva los platos al horno,
7. Use Thaw-5erve’ durante 10 a 30 minutos.

Porciones Individuales:
Rebanadas de pay, rebanadas
de pastel, otros postres individ-
uales, pastelilios de chocolate
y pastelillos de crema.

1. Retire el alimento congelado del envase.

2. Cologue en un plato.

3. Cologee el plato en la parrilla en medio del homao.
4. Use Thaw-Serve’ durante 10 a 30 minutos.

Pastel de (Queso

1. Retire el alimento congelado de la envoltura y envase exterior.

2. Cologue el alimento congelado en la parrifla en medio del horno.
3. Use Thaw-Serve’ durante 30 minutos.

4. Retire del horo.

5. Rebane en porciones individuales vy coldquelas en los platos.

8. Vuelva los platos al horno.

7. Use Thaw-Serve’ hasta 15 minutos si se desea.

‘Veli Spirals’ (Espirales)

1. Retire el alimento congelado del envase.

2. Cologue en un plato.

3. Coloque el plato en la parrilla en medio del homo.
4. Use Thaw-Serve’ durante 10 a 15 minutos.

« Es maés facil rebanar los pays, pasteles y
y pasteles de queso enteros si se
descongelan durante 30 minutos.

« Los pasteles de capas requieren sola-
mente 15 minutos para rebanarlos.

« Eltamafio v la textura del alimento que
esta siendo descongelado afectara
el tiempo de descongelacion.

« Los postres mas grandes y mas
densos pueden demorar mas en
descongelar.

+ Las rebanadas de pastel se
descongelaran més rapido que las
rebanadas de pay. Las rebanadas de
pay de papa dulce pueden requerir
hasta 20 a 30 minutos.

* Con esta caracteristica solamente se pueden usar alimentos congelados del tipo “Thaw and Serve” (Descongelar y Servir) o “Ready to Serve”
(Listos para Servir). NO intente descongelar carnes, mariscos o carnes de ave congeladas.

* No es necesario precalentar el homno.
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FAVORITOS

Favoritos

La opcion ‘Faverites’ guarda hasta 10 de sus recetas favoritas. Los
hornos de conveccion vienen con cinco recelas preprogramadas.

O

Para seleccionar una receta de Iz lista de recetas
preprogramadas: - :

1. Oprima la tecla ‘Favorites’. i: avor EEG‘S;

2. Seleccione Recipe List’ (Lista de re@étég}_

OO0

O

Seleccione la receta deseada en la pantalla u oprima la tecla
descendente para desplazar la lista de recetas.

Una vez que la receta es seleccionada, el horno comenzard a
precalentar de acuerdo al programa seleccionado.

'

« Usted puede seleccionar ‘Options’ para agregar ‘Cook & Hold
o ‘Delay’.

Cuando termine oprima la tecla ‘CANCEL' y retire el alimento del

horno.

Para guardar la dltima receta usada:

(Bake’, ‘convect bake', ‘convect roast’, ‘convect pastry’, ‘convect
brail’, ‘drying’, ‘keep warm’, ‘proofing’) ’
1. Oprima la tecla ‘Favorites’. [Favorites
2. Seleccione ‘Save Last’ (Guardar Ultima). :

3. Indique el nombre usando el teclado.

« Por ejemplo, para guardar ‘lasagna’ oprima tres veces la tecla
<JKL> para la “L"; oprima la tecla <ABC> una vez para la "A";
oprima la tecla <STU> una vez para la “S". Continte asf hasta
que hava terminado la palabra.
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Después de que aparezca la letra deseada, espere tres segundos
u oprima la tecla ‘enter’ antes de pasar a la letra siguiente.

« Se pueden usar hasta 15 letras incluyendo los espacios.
Seleccione ‘Set’ (Validar).

«  Se desplegaran los ajustes de la receta.

8.
7.
Para crear una nueva receta favorita:

1. Oprima la tecla 'Favorites’.

Seleccione ‘Continue’ para volver al mend ‘Favorites’,

Seleccione la tecla Favorites’ para salir del ment "Favorites’.

'Favorites |
2. Seleccione ‘Create New' (Crear Nueva). 7
3. Indigue el nombre usando el teclado.

« Por ejemplo, para guardar lasagna’ oprima tres veces la tecla
<JKL> para la "L”; oprima la tecla <<ABC> unavez parala "A",
oprima la tecla <STU> una vez parala "S”. Continte asf hasta
que haya terminado {a palabra.

« Después de que aparezca la letra deseada, espere tres
segundos u oprima la tecla ‘enter’ antes de pasar a la letra
siguiente.

+ Se pueden usar hasta 15 letras incluyendo los espacios.
Seleccione ‘Set’ para guardar el nombre.

Seleccione el modo de coccidn, tal como ‘Bake', ‘Convect Bake',
‘Comvect Roast, etc.

Seleccione la temperatura del horno usando las teclas rapidas
a

Programe la temperatura deseada usando las teclas numéricas.
7.
8.
9.

10. Oprima la tecla ‘Favorites’ para salir del mend ‘Favorites’.

Seleccione ‘Continug’.
Agregue 'Cook/Hold' sefeccionando Yes' o ‘No' {Si o No).

Seleccione ‘Continue’ para volver al mend ‘Favorites’,



FAVORITOS

Para editar una receta guardada:

e

®m oo

O

O
Optima la tecla ‘Favorites’. F avor lt(;’S
Oprima la tecla descendente para desplegar las opeiones.

Seleccione ‘Bdit Recipe’ (Fditar receta).

Seleccione la receta que va ser editada. Puede que sea
necesario oprimir 1as teclas flechadas para encontrar la receta
deseada.

Seleccione Set’.
Cambie los ajustes de la receta seqgin lo desee.
Seleccione "Continug’.

Oprima la tecla 'Favorites’ para salir del mend ‘Favorites’.
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Para suprimir una receta favorita: T

1. Oprima la tecla Favorite’. F avomes;

2. Oprima la tecla flechada para pasar a la pantalla siguiente y
seleccionar ‘Delete Recipe” (Suprimir receta).

3. Encuentre |a receta que desea suprimir seleccionando ‘Fwd
(Hacia adelante] o " Bwd (Hacia atrds). Una vez que [a receta
aparezca en la pantalla, seleccione ‘Delete’ (‘Soprimir)

4. El control le preguntard si estd seguro que desea suprimir esa
receta. Seleccione Yes o ‘No'

5. Oprima la tecla Favorites’ para salir del mend ‘Favorites’,

Para salir del ment ‘Favorites’ en cualquier momento, oprima la tecla
Favorites’.



AJUSTE

Setup (Ajuste)

, [ Setup
1. Oprima la tecla ‘Setup’.

2. Use las flechas para desplazar las opciones de ‘Setup’
3. Seleccione la opcidn deseada usando las teclas répidas.

elele

Notas sobre el Ajuste:

« Todas las pantallas de la opcion ‘Setup’, tienen una tecla “Set”.
Oprima la opcidn deseada, luego oprima la tecla ‘Set” (Validar).

s Para salir de una pantalla sin hacer ningtin cambio, oprima la
tecla ‘Setup’. El indicador visual volvera a desplegar la hora del
dfa.

‘Clock’ (Reloj)

Use la opcidn ‘Clock’ para:

« Colocar la hora del dfa.

« Colocar el dia de la semana.

« Seleccionar AM o PM (modo de 12 horas solamente).
« Seleccionar despliegue del relo] de 12 0 24 horas.

« Desactivar la visualizacion del relo.

‘Auto Convect Conversion’ (Conversion
Automatica a Conveccion)

{modelos selectos)
El horno viene programado desde [a fabrica para ‘Auto Convect
Conversion’.

‘Auto Convect Conversion’ reduce automdticamente la temperatura

programada en 15° C (25° F) para ‘Convect Bake' y ‘Convect Pastry’,

Para ‘Convect Roast’ el control le advertird cuando haya transcurrido
75% del tiempo de asado programado para que verifique el grado de

cocecion de los alimentos.

Para desactivar ‘Auto Convect Conversion’:

1. Oprimalatecla Setup’. . .
P P CSetup

Seleccione ‘Auto Convect’. ~._

L

Seleccione ‘OM (Apagado).

Seleccione "Set’.

o &

Oprima la tecla ‘Setup’ para salir del mend ‘Setup’.
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Notas sobre ‘Auto Convect Conversion™

« Cuando use 'Convect Bake' y ‘Convect Pastry’ con la opcidn
‘Auto Convect Conversion” apagada, reduzea la temperatura
programada en 25° F (15° C}.

« Sise usa ‘Convect Roasting’ con la opcién "Auto Convect
Conversion’ apagada, verifique el alimente cuando haya
transcurrido 75% del tiempo tradicional,

Para reactivar ‘Auto Convect Conversion™
1. Oprima la tecla ‘Setup’. Setup\
2. Seleccione ‘Auto Convect’. -
3. Seleccione ‘ON’ (Encendido).

4. Seleccione ‘Set’.

5

. Oprima la tecla ‘Setup’ para salir del mend Setup’.

Language (ldioma)
El idioma de las pantallas en el indicador visual puede ser

programado en inglés, francés o espafiol. Para cambiar el idioma
inglés a otro idioma:

1. Oprima la tecla ‘Setup’. Setup
. Seleccione ‘Language’ (dioma).
. Use la flecha para pasar a la pantalla siguiente.

2
3
4. Seleccione el idioma deseado.
5. Seleccione ‘Set

6

. Oprima la tecla ‘Setup’ para salir del mend Setup’.

C/F

La escala de temperatura desplegada puede ser cambiada de
Fahrenheit a Celsius.

Para cambiar la escala:

Oprima la tecla ‘Setup’.

ju—y

(Setup |
Use la flecha para pasar a la pantalla siguiente,
Seteccione C/F.

Seleccione la escala de temperatura deseada.

Seleccione ‘Set’.

N i

Oprima la tecla ‘Setup’ para salir del mend ‘Setup’.
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Sabbath Mode (IViodo Sabatico)

El horno estd programado para apagarse después de 12 horas si
usted lo deja accidentalmente encendido. El modo sabatico tiene
prieridad sobre este cierre automatico de 12 horas y puede ser
programado para que se active aufomaticamente o puede ser
programado manualmente como se desee,

Para activar el Modo Sabdatico:

I.

Ea S

Oprima la tecla ‘Setup’. ";Sempt

Oprima la flecha descendente para desplegar las opciones.
Seleccione ‘Sabbath’,
Seleccione "Aute’ o 'Manual'.

« ‘Auto’ se usa para cambiar automéaticamente al modo sabédtico
todos los viernes a las 2:00 p.m. y mantenerse en modo
sabatico durante 76 horas.

« ‘Manual coloca al horno en modo sabdtico instantaneamente
durante 76 horas.

Seleccione "Aute’ o ‘Manual segin lo desee.
Seleccione Yes' o ‘No'.

Seleccione ‘Set’.

Notas sobre el Modo Sabatico:

« El homo debe estar desactivado para programar el modo

sabético.

El modo sabético no puede ser activado si las teclas estan
bloqueadas o cuando la puerta esta blogueada.

Si et horno estd hormeando cuando el modo sabético es
programado, no se oiran las sefiales sonoras.

Todos los avisos, mensajes y sefiales sonoras estan
desactivadas cuando el modo sabatico esta activo.

Si se desea la luz del horno cuando se estd usando el modo
sabatico, debe ser encendida antes de que el modo sabético
sea programado.

Cuando comienza el modo sabdtico, Ia temperatura que se
despliega serd la temperatura programada en vez de la
temperatura real de la cavidad del horno. No se emitird 3
seftal sonora de precalentamiento.

El ciclo de autolimpieza y bloqueo automatico de la puerta no
funcionara durante el modo sabético.

Sioprime la tecla ‘CANCEL’ se cancelara un ciclo ‘Bake’, sin
embargo el control permanecera en modo sabdtico.
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‘Temp Adjust’ (Ajuste de la temperatura)

Las temperaturas del horno son cuidadosamente probadas en la
fabrica. Es normal notar alguna diferencia entre la temperatura de
hormeado o en el dorado, entre un horno nuevo y un horno antiguo.
A medida que el horno se usa, la temperatura del homo puede
cambiar.

Usted puede ajustar la temperatura del horno, si considera que su
horno no estd hormeando o dorando en forma correcta. Para decidir
cuanto debe cambiar la temperatura, programe la temperatura del
horno a 25° F (15° C) mas alta o m4s baja que la temperatura
indicada en sus recetas, luego hornee. Los resultados en el primer
horneado le daran una idea de cuanto debe ajustar la temperatura.

Ajuste de la temperatura del horno: -
1. Oprima la tecla ‘Setup’. SEtup
2. Oprima la tecla descendente para desplegar !as‘é;)c:io.raes.
3. Seleccione Temp Adjust’.
4

. Seleccione el horno superior o inferior (modelos selectos). Se
desplegara en la pantalla “Set temperature offset using the
keypad” (Programe el cambio de temperatura usando el teclado).

5. Programe el cambic de temperatura deseado. La temperatura
puede ser aumentada o disminuida en 5°a 35° F (3% a 20° C).

8. Seleccione “+/-" para indicar un aumento o disminucion de la
temperatura. Fl cambio de la temperatura es desplegado en la
parie superior de la ventanilia.

7. Oprima la tecla ‘Enter’ para aceptar el cambio.

La temperatura del horno no necesita ser reajustada si hay una falla
o interrupcion de la energla elécirica.

Las temperaturas de asar a la parilla y limpieza no pueden ser
ajustadas.

208/240V

Para mejores resultados cuando usa ‘Bake’, el hormo puede ser
programadao de 240V a 208V si su hogar usa 208Y.

Para programar el homo a 208Y:
. A : CSetup

1. Oprima la tecla ‘Setup’. o

2. Oprima la tecla descendente para ver las opciones,

3. Seleccione 208/240Y".

&, Seleccione 208" 0 ‘240" usando las teclas rdpidas.

5

. Seleccione ‘Set’.



AJUSTE

“Tones’ (Sefiales Sonoras)

Se puede ajustar el nlmero vy el volumen de las sefiales sonoras
emitidas al fin de la coccién y 4l fin de 1a funcidn del temporizader.
Para ajustar las sefiales sonoras:
. o [ Setup
1. Oprima la tecla Setup”. .
2. Use la flecha descendente para desplegar las opciones.

3. Seleccione Tones'.

Para cambiar las sefiales sonoras al fin de la coccldn:

1. Seleccione ‘Cook’.

2. Seleccione "1-30" para ofr una sefial sonora cada treinta segundos.

0

Seleccione ‘1-60" para ofr una sefial sonora cada sesenta
sequndos.

0, use la flecha descendente para desplegar las opciones.

Seleccione 1 Beep’ para ofr sdlo una sefial sonora al final de la
coccion.

3. Seleccione ‘Setf.

4, Oprima la tecla ‘Setup” para salir.
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Para cambiar las seiiales sonoras del temporizador:
1. Seleccione Timers'

2. Seleccione "2-30" para ofr dos sefiales sonoras cada treinta
segundos.

0

Seleccione ‘2-60 para ofr dos sefiales sonoras cada sesenta
segundos.

{, use la flecha descendente para desplegar las opciones.

Seleccione 1 Been' para ofr slo una sefial sonora al final del
tiempo programado,

3. Seleccione ‘Set’.
4. Oprima la tecla ‘Setup” para salir.
Para cambiar el volumen de las sefiales sonoras:
1. Oprima la flecha descendente para pasar a la siguiente pantalla.
2. Seleccione Yolume',
3. Seleccione High-3" para el volumen més alto.
0
Seleccione ‘Med 27 para el volumen mediano.
0
Selecciones ‘Low 1 para el volumen mas bajo.
4. Seleccione ‘Set’.

5. Oprima la tecla ‘Setup” para salir,



AJUSTE

“12 Hr Shutoff’ (Cierre después
de 12 Horas)

El homo se apagard automaticamente después de 12 horas de
funcionamiento si usted accidentalmente lo deja encendido.

Para desactivar esta caracteristica:
1. Oprima la tecla ‘Setup”.

Setup

Use la flecha descendente para desplegar

las pantallas y desplegar "12 Hour Shutoff’.
Seleccione ‘0On’ u ‘O usando las teclas rapidas.
Seleceione "Set'.

Oprima la tecla ‘Setup’ para salir.

‘“Timer Format’ (Formato del temporizador)

El formato de despliegue del temporizador puede ser programado de
HRS/MN’ (horas y minutos) a ‘MIN/SEC (minutos v segundos).

Para cambiar el desphegue del formato del
temporizador:

1. Oprima la tecla ‘Setup”. Setup
Use Ia flecha descendente para despiegar las opciones.
Seleccione Timer Format’.

Seleccione HRS/MIN o "MIN/SEC usando las teclas rapidas.

Seleccione “Set’.

oo & WM

Oprima la tecla ‘Setup” para salir.

AvYupAa

Se dispone de ayuda en la pantalla oprimiendo la tecla 'Help’ en el
control. Los siguientes temas de ayuda son disponibles cuando el
harno estd inactivo:

« ‘Before You Call’ (Antes de solicitar servicio)
« Tips’ (Sugerencias)
« ‘Service” (Servicio)

Se dispone ayuda especifica sobre las funciones oprimiendo la tecla
‘Help' cuando el horno no esta funcionando.

Use las teclas rapidas para seleccionar la seccién de ‘Ayuda’ que
usted desea buscar. Debajo de cada seccion hay una lista de temas.
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‘Energy Saver’ (Ahorrador de energia)

Para ahorrar energla, el indicadeor visual puede ser programado para
estar apagado cuando no se usa.

Para programar la caractenstaca ‘Energy Saver”
1. Oprima la tecla ‘Setup”.

Setup
2. .

Use la tecla descendente >
para desplegar las opciones.

Seleccione ‘Energy Saver'.
Seleccione 'O u 'On’ usando las teclas rapidas.
Seleceione ‘Set’.

S

Oprima la tecla ‘Setup” para salir.

‘Demo’ (Demostracion)

Cuando se selecciona Demo’ usted verd una pequeha presentacion
describiendo las caracterfsticas de su nueve horno mural Jenn-Alr.

1. Oprima la tecla ‘Setup”.
2. Use la flecha descendente para desplegar las opciones.
3
4

. Oprima la tecla ‘Setup” para salir.

Seleccione ‘Demo’.

Use las teclas flechadas para pasar a través de los temas. Use las
teclas rapidas para desplegar informacian sobre los temas.

Para volver a la pantalla anterior, oprima ‘Back’. Para salir de ‘Help’,
oprima la tecla 'Help'.

‘Service’ (Servicio)
Esta area del control del horno despliega el nlmero gratis de
Servicio a los Clientes Jenn-Air.



Cuibapo Y LimpPiEZA

Horno Aumllmpleza

+ Es normal que las piezas de la estufa s Gahenten durante el
ciclo de aumismpieza - :

+*Para evitar.dafio a la puerta, no mtente abnr!a cuanda fa paiabra
“Lock” aparezca en el indicador visual,

- Evite tocar la puerta, la. cub!es‘ta la ventana o el drea de '
- ventilacion del horno durante un clclp de limpieza,

»No use limpiadores de hornos comerciales en el acabado del -
oo ni alrededor, de ninguna pieza del horno pues puede
dafiar el acabado o las piezas:

El ciclo de autolimpieza usa temperaturas de coccién superiores a las
normales para limpiar autométicamente tode el interior del horno. El
horno es ventilado por la parte inferior de la puerta del homo en los
hornos murales sencillos y por debajo de la puerta inferior de los
hornos murales dobles.

Notas:

« Ambos hornos no pueden ser autolimpiados al mismo
tiempo en los madelos de hornos murales dobles.

= La luz del horno no funciona durante la autolimpieza.

Es normal que ocurran llamaradas, humo o llamas durante la
limpieza si el horno estd demasiado sucio.

Es mejor limpiar el homno regularmente en vez de esperar hasta que
se haya acumulade demasiada suciedad.

Durante el proceso de limpieza, fa cocina debe estar bien ventilada
para eliminar los olores normales asociados con la limpieza.

No use fimpiadores de homos comerciales en el acabado del
horno autolimpiante ni alrededor de ninguna pieza del horno pues
puede dafiar el acabado o las piezas.

Antes de la Autolimpieza

Retire la asadera, todos los utensilios y las parrillas del horno. Las
parriflas del horno se pueden descolorar y puede que no se
desficen con facilidad despuds de un ciclo de awtolimpieza,

Limpie el marco del horno, el marce de la puerta (el drea fuera de la
junta de la puerta) y alrededor de la abertura en fa junta de la puerta
con o agente de limpieza no abrasiva tal como ‘Bon Ami™ o con
detergente y agua. Estas dreas no estdn expuestas a las
temperaturas de limpieza y deben ser limpiadas para evitar que fa
suciedad se queme endurezea durante el ciclo de limpieza.

Bara evitar dafio no Himpie ni frote ja
Junta situada alrededor de la puerta
def horno. La junta estd disefada para
sellar herméticamente el calor durante el
ciclo de limpleza.

N, Limpie el exceso de grasa o derrames del
panel inferior del herne para evitar humo excesivo, llamaradas o
llamas durante el cicle de limpieza.

Limpie los derrames azucarados y los derrames acidos tales como

jugo de limén, salsa de tomate o salsas a base de leche. La

porcelana esmaltada es resistente al dcido pero no a prueba de

dcidos. Fl acabado de porcelana puede descolorarse silos

derrames dcidos o azucarados no son impiados antes de un

ciclo de autolimpieza.

Para programar ‘Self-Clean’”: , T
, ‘ , [ Clean

1. Oprima la tecla ‘Clean’. .

2. En la pantalla se desplegard “Remove racks from oven” (Retirar

las parrillas del horno). Retire las parrillas.

3. Seleccione ‘Contihue’.

O

4. Seleccions ‘Light’ para horno levemente sucio y dos horas de
tiempo de limpieza.
a

Seleccione ‘Medium’ para homo medianamente sucio y tres
horas de tiempo de limpieza.

0

Seleccione ‘Heawy para horno muy sucio y cuatro horas de
tiempo de limpieza.

5. Enla pantalla se desplegara “Clean” y el tiempo de limpieza
seleccionada y el tiempo aproximado de término cuando el
homno esté limpiandose y enfridndose.

Mota: El blogueo de la puerta se desenganchard
aproximadamente una hora después de gue se haya terminado el
tiempo de limpieza. La hora del dia aparecera en el indicador
cuando la puerta del horno sea desblogueada.

*Los nombres de los productes son mareas registradas de sus respectivos fabricantes.
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Para diferir un ciclo de autolimpieza:

1. Oprima la tecla Clean’.

Clean

En la pantalla aparecerd “Remove racks from oven”. Retire las

2.
patrillas.
3. Seleccione ‘Continue’.
4, Seleccione Light’ para horno levemente sucio y dos horas de

tiempo de limpieza.
0

Seleccione 'Medium’ para horne medianamente sucio y tres
horas de tiempo de limpleza.

0]

Seleccione ‘Heavy' para horno muy sucio y cuatro horas de
tiempo de limpieza.

5. Se desplegard el tiempo de limpieza seleccionado v el tiempo
aproximado de deshioqueo de la puerta.

8. Despuds de cinco segundos, se desplegard ‘Options’. Seleccione
‘Options’.

7. Seleceione Delay’.

8. Seleccione el nimero de horas que usted desea diferir el
comienzo del ciclo de autolimpieza.

8. FEltiempo diferido y el tiempo de limpieza aparecerdn en &l

indicador visual.

Después del Ciclo de Autolimpieza

Al final del ciclo de autolimpieza, ef blogueo de la puerta se
desenganchard y la hora del dia se desplegara en el indicador.
En este momento {3 puerla se puede abrir.

Algunas veces la suciedad puede delar una ceniza de color gris
claro, tipo polvo Ia cual puede eliminarse con un pafic himede. Si
queda suciedad en ef horno, significa que el ciclo de limpieza no fue
lo suficientemente largo. La suciedad puede quitarse durante el
proximo cicko de limpieza.
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Silas parrillas del horno no se retiraron y no se deslizan suavemente
después de un ciclo de limpieza, frote las parrillas y los soportes con
una pequeiia cantidad de aceite vegetal para restaurar la facilidad
de movimiento.

Puede que aparezca una descoloracion blanca después de la
limpieza si no se limpiaron los derrames 4cidos ¢ azucarados antes
del ciclo de limpleza. Esto es normal y NO afectard el rendimiento
del horno.

Notas:

+ Si se deja abierta |a puerta del horno, la palabra ‘dootr’
destellara en el indicador visual v se escuchara una sefial
sonora hasta que la puerta sea cerrada y la tecla ‘Clean’ sea
oprimida nuevamente.

« Sitranscurren mas de 30 segundos después de oprimir fa tecla
‘Clean” v antes de oprimir upa tecla numérica, el programa
volvera automdticamente al despliegue previo.

« La puerta del horno se dafiard si se fuerza para abrirla durante
el proceso de limpieza o enfriamiento.

+ Las primeras veces que el horno sea limpiado, puede
detectarse algo de humo y un poco de olor. Esto es normaly
disminuird o desapareceré con el uso. Si el horno esta
demasiado sucio o si la asadera {ue dejada accidentalmente en
el horno, puede producirse humeo y olor excesivos.

« A medida que el horno se calienta y se enfrfa, usted puede ofr
ruidos de piezas metdlicas que se expanden vy contraen. Esio
es normal y no causara dafio a su electradoméstico.




Procedimientos de Limpieza

+ Asegirese de gue el homoe esté apagado y que todas las piezas estén frias :
- antes de tocarlo. o limpiarle. Con esto se evitard dafio y posibles guemaduras. - “Los nombres de los productos son marcas
' ' ' ' ' ' registradas de sus respectivos fabricantes.

: o Para hacer pedidos, lame al 1-800-JENNAIR

+ Para evitar manchas o decoloracién limpie el horno después de cada uso,

» Sise retira alguna pieza, asegrese de que sea reinstalada en forma correcta.

(1-800-536-6247).

PIEZAS PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA
Asadera e Nunca cubwa el inserto con papel de aluminio pues esto evila que Ia grasa se escura a la bandsja inferior.
Inserto « Coloque un pafio enjabonado sobre el inserto y la handeja; deje remojar para soltar la suciedad.

« Lave en agua jabonosa tibia. Use una esponja de fregar para quitar la suciedad persistente.
+ La bandeja de asar y el inserto pueden ser lavados en el lavavajillas.

Panel de Conrol

Para activar ‘Control Lock” (Bloqueo de los controles) para la limpieza, ver Pagina 70.

Limpie con un pafio hiimedo. Secar bien,

Se pueden usar limpiavidrios si se rocian en el pafio primero. Mo rocle directamente en ef panel

Na use ofros rociadores de limpieza, limpiadores abrasivos o mucha cantidad de agua en el panel de control.

Maeija de la
Puerta, Exterior del
horno (modelos
selectos) =

Acero Inoxidable

NO USE NINGUN PRODUCTO DE LIMPIEZA QUE CONTENGA BLANQUEADOR A BASE DE CLORO,

NO USE LIMPIADORES “ORANGE” NI LIMPIADORES ABRASIVOS.

SIEMPRE LIMPIE LAS SUPERFICIES DE ACERO A FAVOR DEL GRANO.

Limnpicza Diaria/Suciedad Leve - Limpie con uno de los siguientes - agua con jabén, una solucion de vinagre
blanco con agua, limpiador para superficies y vidrio ‘Formula 409" o un limpiavidrios similar - usando una esponja
o un pafio suave. Enjuague y seque. Para pulir y evitar marcas de los dedos, use el producto ‘Stainless Steel Magic
spray’ (Jenn-Air Modelo A912, Pieza No. 20000008)",

+ Sucledad Moderada/intensa - Limpie con uno de los siguientes - ‘Bon Ami™, ‘Smart Cleanser™ ¢ ‘Soft Scrub™ -
usando una esponja hiimeda o un pafio suave. Enjuague y seque. Las manchas diffciles pueden ser quitadas
con una esponja ‘Scotch-Brite™ hiimeda; frote a favor del grano. Enjuague y seque. Para restaurar el lustre y
sacar las vetas, aplique ‘Stainless Steel Magic Spray’.

Ventana y Pueria
del Horno - Vidiio

« Evite usar cantidades excesivas de agua que puede escurrirse detrds ¢ debajo del vidrio causande manchas.

« Lave con agua y jabdn o limpiavidrios. Enjuague con agua limpia y seque. Se puede usar limplavidrios si primero lo
rocia en un pafio.

« No use limpiadores abrasivos tales como esponias de restregar, lana de acero o limpiadores en polvo pues
pueden rayar el vidrio.

Moldura def
Homo - Acabados
de Metal

+ Lave con agua y jabdn, limpiadores de vidrio o rociadores liquidos suaves. Fvite usar cantidades excesivas de agua.
< Limpie las manchas persistentes con limpladores no abrasivos tal como ‘Bon Ami™ o una pasta de bicarbonato de
soda y agua; enjuague v seque. No use limpiadores abrasivos.

tnterior del Home

« Yea en la Pagina 89 informacién sobre el hormo autolimpiante,

+ Para limplar derrames ocasionales entre limpiezas, use una esponja de pléstico llena de jabdn; enjuague bien.

+ Limpie los derrames azucarados v los derrames dcidos tales como jugo de limdn, salsa de tomate o salsas a base
de leche. La porcelana esmaltada es resistente a los Acidos pero no a prueba de acidos. H acabado de porcelana
se puede descolorar si los derrames 4cidos o azucarados no son limpiados antes de un ciclo de autolimpieza.,

Parrillas del Horno

+ Frote con una esponia o con un pafo usando uno de los siguientes limpiadores: ‘Bon Ami™, Soft Scrub™ o "'Comet™,
Enjuague y seque.

= Para las manchas persistentes use una esponja de fregar rellena con jabdn hiimeda. Enjuague y seque,

+ Las parrillas se descoloraran permanentemente y pueden no deslizarse con suavidad si son dejadas en el homo
durante un ciclo de autolimpieza. Si esto sucede, frote la parrilla v los soportes con una pequefia cantidad de aceite
vegetal para restaurar la facilidad de movimiento, luego limpie el exceso de aceite.
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IVIANTENIMIENTO

Luz del Horno

« Desconecte la energfa al horno antes de reemplazar el foco.

¢ Deje que el homo se enfrie ares de resmplazar el foco,
<~ Asegurese de que la cublera delfoco y'ei foco estén frios -~
antes de tocarlos,

Para asegurar que se use oh foco de repuesto correcto, solicite el
foco a Jenn-Air. Liame al 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247) , solicite
la Pieza No. 74004458 - foco de halégeno.

Para reemplazar el foco del hormno:
1.
2.

Desconecte la energfa eléctrica al horno.

Cuando el horno esté frio, use la yema de los dedos para
sostener el borde de la cubierta del foco. Tire del foco hacia
afuera y retirelo.

Cuidadosamente sague el foco antiguo, tirandolo derecho hacia
afuera de la base de cerdmica.
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Para evitar dafio ¢ disminuir fa vida atil del foco nuevo, no toque
el foco con las manos o los dedos desnudos. Sujételo con un
pafio o con una toalla de papel. Inserte las clavijas del nuevo
foce derecho dentro de los agujeros de la base de cerdmica.

Vuelva a colocar a presidn a cubierta del foco en su lugar.

Vuelva a enchufar el horno. Yuelva a programar ef reloj.

Ventana del Horno
Para proteger la ventana del horno:

1. No use agentes de limpieza abrasivos tales como esponjas de

lana de acero o limpiadores en polvo pues pueden rayar el vidrio.

No golpee el vidrio con ollas, sartenes, muebles, juguetes u otros
ohjetos.

No cierre la puerta del homo hasta que las parrillas del home no
estén en su lugar.

Al golpear, rayar, hacer vibrar o esforzar el vidrio puede debilitar su
estructura causando un mayor riesgo de rotura en una fecha
posterior.



LoCALIZACION Y SOLUCION DE AVERIAS

PROBLEMA | SOLUCION
Para la mayoria de los problemas, « Revise si los controles del horno estan debidamente ajustados.
verifique primero lo siguiente. + Verifique si el horno esta debidamente enchufado en un tomacorriente eléctrico.

« Verifique o vuelva a reponer el disyuntor. Verifique o reemplace el fusible.
+ Verifique el suministro de energfa eléctrica.

El reloj, las palabras en el indicador = Los controles pueden estar programados para ‘Cool/Hold’ o ‘Delay’.
visual y/o las luces funcionan pero = Puede estar activada la caracteristica de bloqueo de los controles. Ver pagina 70.)
ef horno no se calienta.

La fuz del horno y/o el relo] no = El foco puede estar suelto o defectuoso.
funcionar. = La luz del horno no funciona durante un ciclo de autolimpleza.
= Elhorno puede estar en modo sabdtico. (Ver pagina 86.)

Hay un olor fuerie o humo leve « Esto es normal en un horno mural nueve v desaparecera despuss de Unos pocos Uses.

cuando se enciende el homo. Aliniciar un ciclo de autolimpieza se "guemaran” los olores mas rapidamente. Sise enciende
el ventilador ayudara a eliminar el huma y/o el olor.

« Suciedad excesiva de alimentos en el panel inferior del horno. Use un ciclo de autelimpieza.

El horno no activa el proceso de + Fi horno puede estar programado para una limpieza diferida.
autofimpieza. « Flhorno puede estar programado para modo sabatico. (Ver pagina 86.)
« Hornos murales debles - solamente una cavidad del horno puede ser limpiada a la vez.

El horne no limpia en forma debida. « El horno puede necesitar un tiempo de limpieza mas prolongade.
= No se limpiaron los derrames excesivos antes del proceso de autolimpieza.

L os alimentos no se asan a la « Verifique la posicién de la parrilla [Ver pagina 75.)

parrilla en forma debida. « Fivoltaje del hogar puede ser bajo.

Los alimentos horneados se « Fi alimento puede estar colocado en forma incorrecta en el harno. (Ver el folleto “La Cocina
gueman o se doran demasiado. Facil®)

= Elhorno no fue precalentado en forma debida.

Los alimentos se hornean de = Elhorno puede estar instalado en forma indebida.

manera irregular. = Verifique fa parrilia del horno con un nivel.

= Cologue los utensilios de hornear alternadamente y sin que se toquen entre si o sin gue foguen
la pared del horno,

= Verifique las instrucciones para la correcta colocacion de los utensilios en la parrilla del horno.
Ver el folleto “La Cocina Facil”)

« Puede gue haya demasiados utensilios en una parrilla.

« Los utensilios de hormear pueden ser de tamalfio muy grande.

La puerta del horno no se « Elhorno puede gue no se haya enfriado lo suficiente después de un proceso de autolimpieza.
deshloguea.
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LocALIZACION Y SoLucion DE AVERIAas

PROBLEMA

SOLUCION

Los resultados del homeado son
inferiores a los esperados.

Los utensilios que estén siendo usados pueden no ser del tamafic o material recomendado
para obtener los mejores resuliados. (Ver el folleto “La Cocina Fécil™)

Puede que no haya suficiente espacio alrededor de los lados de los utensilios para que
exista una buena circulacion del aire en el horno.

Verifique las instrucciones para precalentar, para las posiciones de las parrillas y temperatura
del horno.

Los resultados del homeado son
diferentes al del horno antiguo.

La calibracién del termostato del horno puede ser diferente entre el horno antiguo v el
nuevo, Siga la receta y use las instrucciones inchiidas en esta guia antes de solicitar servicio
ya que la calibracion en el horno antiguo puede haber cambiado a un ajuste demasiado alto
o demasiado bajo. (Ver pagina 86 - Ajuste de la Temperatura))

Se oye el ventilador cuando el
homo se enciende.

Este es el ventilador de enfriamiento y es normal. El ventilador continuara funcionando
hasta que el horno se haya enfriado. (Ver pagina 76.)

El ventilador de enfriamiento
contingia funcionando después de
que se ha apagado el horno.

Esto es normal. El ventilador se apagard automdticamente cuando el horno se haya enfriado.

La sonda no trabaja.
(modelos selectos)

Verifique para asegurarse de que el enchufe de la sonda esté debidamente insertado en el
tomacorriente del homo.

La sonda puede no estar bien colocada en el alimento.

Se puede haber programado errdneamente la temperatura de la sonda.

El alimento puede haher estado demasiado fric o congelado cuando se insertd fa sonda.

Cadigos de Erroes

El horno puede detectar una falla durante fa programacion ¢ durante el funcionamiento. Si
se detecta una falla, puede aparecer el mensaje “Fault detected - press power to clear” (Falla
detectada - oprima ‘power’ para resolver} o “Fault detected - press enter to try again” (Falla
detectada - oprima ‘enter’ para tratar nuevamente). Siga las instrucciones en fa pantalla. Si
la falla viselve a aparecer o no desaparece, llame a un técnico de servicio autorizado o al
ntimero gratis que aparece en la panialla.

Si se intenta usar la misma funcion antes de que el horno mural sea reparado, se desplegara
elmensaje "Feature not available” (Caracteristica no disponible). La caracteristica permanecerd
inactiva hasta que sea reparada.

Siel horno estd demasiado sucio, pueden ocurrir demasiadas llamaradas lo cual resultard en
un cédige de error durante lalimpieza. Oprimala tecla ‘CANCEL v deje que el horno se enfrie
completamente, limpie el exceso de sucledad y luego vuelva a programar el ciclo de limpieza.
Si el codige de error reaparece, llame 3 un técnico autorizado.

No se escuchan sefiales sonoras y
el indicador visual no se activa.

E horno puede estar en modo sabdtico. (Vea pdgina 86.)

Se escuchan ruidos.

El horno emite varios sonidos bajos. Usted puede ofr el veniilador de enfriamiento del homo
que se enciende y se apaga. Usted también puede ofr los relés del horno cuando se enciende
y se apaga. Todo esto es normal.

Amedida que el homo se calienta v se enfria, usted puede ofr sonidos de piezas metélicas que
se expanden y contraen. Esto es normal y no dafiard su electrodoméstico,
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(GARANTIA Y SERvICIO

Garantia

Garantia Cnmpleta de Un Adig - P:ezas y
Mano de Obra

Durante un {13 aﬁa desde la fecha 0{’ginal de compra

al pormenor, se [eparard o re&mpiazara graturzamente :

cualquier pieza que falle du;‘ame tso normal en ei
hagar R

Garantias Linﬁi;tadas'-' Piezas Solamente -

Segundo Afio - Despuéé del primer afio desde lafecha

original de compra, se reemplazardn o repararan -
gratuitamente las piezas que fallen durante use normal
en el hogar en lo que respecta a las piezas v el -
propietario deberd pagar todos los otros costos -
mcéuyer}dﬂ mano de abra, ks!ometraje ytraﬁsparte

Desde el Tercero hasta el Quinto Aflo - A partir de la
fecha original de compra, se reparardn o reemplazardn
gratuitamente las piezas indicadas a continuacién que
fallen durante uso normalen el hogaren loque -
respecta g las piezas y el propietario deberd pagar todos
los otros costos incluvendo mano de obra, kilomelraje y
transporte.

«  Controles Electronlcos '

+ - Flementos Calefactares Electncos ei eiement@ de .

~'asar a a partilla, de conveceion y de homear en EDS
ar’[efactos de cocinar elecmcos -

Res:dentes Canadlenses

Las garantias anienores cubren solamente aque!ias
electrodomésticos instalados en Canada que_han sido
certificados.o aprobados por las agencias de pruebas
correspondientes para cumplimiento con la Norma
Nacional de Canada a menos que el electrodoméstico. -

haya sido traido a Canadd desde los EEUU. debido a un.

cambic.de res;dencra

.Giarant:’a iimitar.ia Fuéra de los EStadgs '
Unidos y Canadé - Piezas Solamente

Durante dos [2) afios desde la fecha de compra ongmal :

al por menor, cualquier pieza que falle durante uso
normal en el hogar ser4 reemplazada o reparada
gratuitamente en lo que respecta a la pieza y el
pmp'etario deberé pagar todns los Gtros costos

Las garantlas espec:ﬁcas expresadas anteriormente-son _
las UNICAS garantfas provistas por ¢l fabricante. Estas

garantias e otorgan derechos legales especificos y usted

puede lener ademds olros dereﬁhas que varfan de un
estado a otro,

Form No. A/04/03 Part No. 8112P212-60

Lo que No Cubren Estas Garantias

1.

Situaciones y dafios resultantes de cualguiera de las siguientes

eventualidades:

a. Instalacion, entrega o mantenimiento inapropiadoes.

. Cualquier reparacion, modificacion, alteracion o ajusie no autorizade por
el fabricante ¢ por un centro de servicio autorizado.

¢. Mal uso, abuso, accidentes o uso irrazonable.

d. Corriente eléctrica, voltaje o suministro incorrecto.

e. Programacidn incorrecta de cualquiera de los controles.

Las garantfas quedan nulas si los ndmeros de serie originales han sido
retiraclos, alterados o no son faciimente legibles.

Focos.
Productos comprados para use comercial ¢ industrial,

El costo del servicio o llamada de servicio para:

a. Corregir errores de instalacion.

b. Instruir al usuario sobre el uso correcto del artefacto.
¢. Transporie del artefacto al establecimiento de servicio.

Los dafios consecuentes o incidentales sufridos por cualguier persona como
resultado del incumplimiento de estas garantfas. En algunos estados no se
permite la exclusidn o limitacion de dafios consecuentes o incidentales, por
lo tanto la limitacién o exclusion anterior puede no aplicarse en su caso.

Sl Necesita Servicio

Liame al distribuidor donde compro su electrodomeéstico o llame a Maytag
Services™  Jenn-Air Customer Assistance al 1-800-JENNAIR {1-800-536-6247)
para ubicar a un técnico autorizado.

Aseglirese de conservar el comprobante de compra para verificar el estado de
la garantia. Consulte la seccion sobre fa GARANTIA para mayor informacién
sobre las responsahilidades del propietario para servicio hajo la garantfa.

Si el distribuidor o la compaiifa de servicio no pueden resolver el problema,
escriha a Maytag Services™, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland, TN
37520-2370 o llame al 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).

Las gufas del usuario, manuales de servicio e informacion sobre las piezas
pueden solicitarse a Maytag Services™, Jenn-Air Customer Assistance.

Notas:

Cuando llame o escriba acerca de un problema de servicio, por favor
incluya la siguiente informacién,

Su nombre, direccion y ntimero de teléfono;

Namero de modelo y ntimero de serie;

Nombre v direccidn de su distribuidor o téenico de setvicio;
Una descripcidn clara del problema que estd experimentando;
Comprobante de compra (recibo de compra).
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