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. o All Ranges Can Tip

1 @ Injury To Persons Could
Result

: e Install Anti-tip Device
Packed With Range

REERA, RN AR

the plastic ba
attached to the back of the range and
save packaging tape.

Before placing range in the counter, check the
factorylocation of the stability device on the back
oftherange. Forconvenience youcanhook the
stability chain inthe upper setof holes. Make sure
thereis no structural interference when usingthe

uppersetofholes.

BACKGUARD
some modals)

BRACKET
OPTIONA]
LOCATION

I

) Y
MAIKBACK

FACTORY
LOTATION

3.

s

55

6.

7.

8.

gﬂ

Decide on a location
that has no electrical
wiring or plumbing.
With the lfong screw
provided anchor the
chain fto the floor or
wall.

Make sure the

screw is going into CHAIN WALL
the wall plate or &% PLATE
stud at the base of ., \ WASHER j
the wall at least

3/4".

Attach the stability
chain so that it lines up with the bracket on
the back of the range.

Tug the chain to make sure it is securely
fastened.

Take the packaging
tape and temporarily
attach the loose end of
the chain to the rear of
the countertop.

Slide the range inio the
counterleaving enough
space behind to attach
the chainto the bracket.

Slip the nearestlink
of the chain onto
the bracket. Pull to
make sure it is as
snug as possible.

Slide the range all
the way back. ltis
normal to have
some slack in the
chain, butitshould
not be excessive.

BACKGUARD
Jots)

CHAR

BRACKE
FACTORY
LOCATION

HNNB’ACK
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To insure safety for yourself, family and home,
please read your Owner's Manual carefully.
Keep it handy for reference. Pay close
attention to Safety Sections.

BE SURE your appliiance is installed and
grounded by a qualifiedtechnician.

IMPORTANT SAFETY NOTICE!

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

The fiberglass insulation in
self-cleaning oven will give off a
very small amount of carbon
monoxide during the cleaning cycle.
Exposure can be minimized by
venting with an open door or
window or using a ventilation fan or
hood.

[ WARNING!

To prevent accidental tipping
of the range from abnormal
usage, including excessive
loading of the oven door,
attach it to the wall or floor by
msiailmg the Anti-Tip device supplied.
If the range Is moved for cleaning,
servicing or any reason, be sure the
Anti-Tip device is re-engaged properly
when the range is slid back In the
opening. Failure to do so could resultin
the range tipping or personal injury.
L ‘

%ontfnu&d

TEACH CHILDREN

e Not to play with conitrols or
any part of the appliance.

o Not to sit, climb or stand on
the appliance door.

@

NEVER STORE items of
interest to children in cabinets
above the appliance.

KEEP THAES book foriater use.

NEVER TRY torepairorreplace any partofthe
appliance unless instructions are given in this
manuial. All other work should be done by a
qualifiedtechnician.

NEVER USE your appliance
for warming or heating the raom.

ALWAYS KEEP combustible
wallcoverings, curtainsandother
linens a safe distance from the appliance.

NEVER HEAT unopened food containers.
Pressure buildup can cause the container to
burstandcauseinjury.

NEVERLEAVE jars orcans offator drippings
in your oven.

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

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

SOME CLEANERS produce
noxious fumes and wet cloths
or sponges could cause steam
burns.

important safety instruction continued



NEVER WEAR loose fiting clothing when using
yourappliance.

MEVER USE a towel or
other bulky cloth as a pot
holder and make sure the
pot holder is dry. Moist pot
holders could cause steam
burns. Keep dish towels,
dish cloths, pot holders and
other linens a safe distance away from your
appliance .

ONLY SOME kinds of glass or ceramic
cookware can be used for cooktop cooking.
Make sure the cockware you choose to use is
designed for cooktop cooking.

ALWAYS USE care when touching cooktop
elements. They will retain heat after the range
has been turned off.

MEVER BLOCK the oven air vent under the
right rear element.

COQKWARE USED for cooktop cooking
should be flat on the bottom

and large enough to cover @E@@
the heating area being used.

PLACE
while the oven is cool. If racks must be moved
while oven is hot, do not let pot holder contact
the hot oven elerment.

AFTER BROILING, always take the broiler
pan and grid out of the oven and clean them.
Leftover grease inthe broiler pancouldcatch fire
nexttime you use youroven.

BLWAYS USE care when opening the oven
door. Let hot air and steam escape before
moving foods.

NEVER USE aluminumfoiltolinethe oven bottorn.
Improperuseoffoilcouldstartafire.

§£F E F?&ontmued

CLEAN ONLY the partslistedin this manual.
Follow allcleaning instructions.

IF THE SELF-CLEANING mode
malfunctions, turn off the controls or disconnect
the power supply. Have serviced by a qualified
technician.

NEVER RUB, move or damage the door
gasket on self-cleaning ranges.

NEVER TRY o clean utensils, cookware,
removable parts or broiler pan and grid in the
self-cleancycle.

DO NOT USE ovencleaners—Nocommercial
ovencleanershouldbe usedinoraroundany partof
theoven.

r 3

READ AND
UNDERSTAND THIS
INFORMATION NOW!

Should you ever need it, you will not
have time for reading. Be sure everyone
in your home knows what to do in case
of fire. Never use water on a grease fire;

it will only spread the fiames.
. v

COOKTOP GREASE FIRE:
Never pick up a flaming pan...

1. Turn off the surface
elements. Ly ts

2. Smother the flame with a
tightly fitting lid, baking soda

or an extinguisher.

OVEN FIRE:

Do not try o move the pan!

1. Close the ovendoorandtum
controls off.

2. Iffirecontinues, throw bakingsoda &
on the fire, or use a dry chemical,
foamn, or halon type extinguisher.




e Do notslide cookware across your CooKIop.

e Do not use a dish towel or sponge to clean
or wipe down your cooklop.

e Do not use scouring powders or plastic,
nylon or metal cleaning pads on your
cooktop.

o Do not apply your cooktop cleaning creme
. to the cooktop surface if the surface is hot.

e Read the instruction label on the cooktop
cleaning creme bottle before attempting to
clean the surface of your cooktop.

e After cleaning the cookiop surface, be sure
to wipe off any residue that may be left from
the creme with a dry paper towel.

e For major spills, turn the surface control
knob to LO; use a dry paper towel to wipe
up spill, then use a razor scraper (held with
a pot holder) at a 30° angle against the
surface of the cooktop to scrape remaining
spill from the hot cooking zone.

e o not cook directly on the surface of the
glass.

e Do not use the cooktop as a cutting board.

CAUTION: When the surface)
controls are turned off, the Hot
Surface Indicator light will
remain lit until the cooktop
surface has cooled to approximately
150°F. The glass ceramic surface will
retain heat afier the indicator light goes
tout. Use caution until the cooktop
Lswﬁace has had time to cool.

e

To remove the adhesive left from packaging
tape, use household dishwashing liquid,
mineral oil or cooking oil. With a soft cloth rub
into the area and allow to soak. Rinse and dry
well. Repeat procedure using an appliance
polish to insure no damage is done to the
oven, This should be done before the
range is turned on for the first time.
The tape cannot be removed once the
oven has heated.

Packaging tape can be found in the
following areas:

Cooktop surface
Door handie
Control panel area
Door trim
Oven area
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Before using your new radiant
cooktop, clean it with the Cocktop
Cleaning Creme®. This will leave
a protective coaling.

The cooking zones are shown by the outline on
the glass. The sign near each control knob
shows you which radiant zone is turned on by
that knob.

Use pans and woks that are flat on the bottom.
The size of the pan should be the same size as
the zone used when cooking.

BOTTOM SIZE OF
OF PAN 7 %—-—-—. COOKING
ZONE

Pans should be flat on bottorn

If you don't know if
your cookware is flat
on the bottom, try this
test. Turn your pan
upside down on the
countertop, place a ruler flat against the
surface of the pan. The bottom of the pan and
the edge of the ruler should fit flush against
each other all the way across. Turn the ruler a
full 360 degrees, checking as you turn for any
space between the two surfaces.

LLLLLEEL P LL LIS

Stainless Steel: Highly recommended for
use with your new cooktop. Especially good
with a sandwich clad bottom.

Aluminum: Heavy weight aluminum
cockware recommended.

Cast Irom: Has poor performance and could
scratch the surface of your cooktop.

Copper Bottom: Has good performance,
but it can leave a residue on the cookiop
surface.

Glass-Ceramic or Stoneware: Usable,
but not recommended. it may scratch the
surface of the cooktop.

When the knobs are turned on, coils beneath
the glass radiate heat through the glass to the
cooking untensil. It will take a few minutes for
the coils to heat, as they do, a red glow can be
seen on the surface of the cooktop.

radiant cooking continued



The Temperature Limiters of the cooking zones
provide a protection for your new cooktop.
The Limiters will turn the radiant coils on and
off while cooking or canning. This procedure
helps maintain an even cooking temperature
without allowing the cooking zones to
overheat.

Bl
Used for quick starts, such as
bringing water to a boil.

MED
Used for slow boil and sautéing.

LO

Used for steaming foods or
keeping cooked foods at
serving temperature.

1. Push down to turn the
knob.

2, Set on or between
marks for desired
heat.

The [eft rear element has two
cooking zones:

9" ZONE 6" ZONE
FOR LARGE FOR SMALL
UTEMSILS  UTENSILS

{ Q continued

e To use the large 9" cooking area, push to
turn the control knob to desired setting and
push in the top portion of the rocker switch
next to the control knob.

9" ZONE ©

e
&" ZONE o

o To use the small 6" cooking area, push to
turn the control knob to desired setting and
push in the bottom portion of the rocker
switch.

Water-bath or pressure canners and large
diameter pots extending more than 1*
beyond the edge of the cooktop zones may be
used when canning. This is because the
temperature needed to boil water is not
harmfulto the surfaces surrounding the cooktop
zones.

However, do not use large diameter
canners, pots or pans for anything
other than boiling water.

el

1. Be sure the canner is centered over the
zones.

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

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

4. Usecautionwhile canning, topreventburns
from steam or heat.
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Your newtouch pad control will allow you to setoven functions with ease. Beloware the different
types of functions and a description ofeach.

BAKE — Cook foods in the traditional oven
with a temperature range of 170°F to 550°F.

BROIL — Cooks meatat550°F hi broil or 450°
low broil from the direct heat of the upper
element. Broiling should be done with the door
opened to the broil stop position.

CLEAN — Cleans the inside area of the oven
for you. When the cycle is finished the oven
will turn off automnatically.

OVEN COOKING TIME — Choose bake or
clean. Set the amount of time you want foods
to cook or the oven to clean and have the oven
turn off automatically.

DELAVED BAIKE OR CLEAN — Choose
bake or clean. Set the amount of time you
want foods to cook or the oven to clean. Set
the time of day you want the oven fto turn on.
When the function is finished the oven will
turn off automatically.

10

The UP and DOWRN pads setthe
time of day, length of cooking time,
length of cleaning time, the
delayed start time, the oven
temperature, and the time seton
the Kitchen Timer.

The START padmustbe pressed
to activate any oven function.

The OVEN COOKING TIME
pad is used when setting the
length of cooking time.

===\ The DELAY START TIME pad
START is used to set the time of day you
TIME want the oven to turn on and start

cooking or cleaning.

The CLEAR/OFF pad is used to
cancel any oven function and the
end of cycle tone. it will not
cancel the Clock or Kitchen
Timer.

oven control, clock and timer continued



i and KITCHEN TIMER

continued
CONTROL DISPLAY
OVENTEMPERATURE  INDICATOR TO LET YOU KNOW
INDICATOR Y, THE OVEN HAS TURNED O
S 77 =5 1 s § LOCATIOH FOR THE TUHE OF .
ruasne mocaron 4 & 080 — ¢ 4 %5 ' f CLOCK, KITCHE TIMER, DELAY
roaerrvoutosera ~ | T B8 04 0 (B 7 mﬁ 08 8001 smaarnme, ovew coniewe, ok

TEMPERATURE OR A TIRIE

CLEANING THGE

DELAY BAKE  CLEAM START CLOCK CLEAN

BROIL\LOCKED DOOR £00K™\STOP| /TIMER

OVEN FUNCTION DVEN FUNCTION
HDICATOR Iﬂﬂlﬂdfﬂﬂ

The display is an easy reference to use while using your control. Below are descriptions of how

the display works.

OVEN TEMPERATURE INDICATOR —
This indicator has a multiple purpose.

Displays the temmperature

Displays an error code — “ERR” - If
the oven temperature indicator flashes
“ERRY, then you have setan invalid time or
temperature. Press the GLEAR/IOFF pad
fo clear the control and reset your oven
function,

Bisplays Oven Problems — If your
control flashes *F” and a number or letter,
you have experienced an oven problem.
Please read the section on E-CODES in
your manual.

ON INDICATOR —
function is set.

]

e

Will light when an oven

77

SET INDICATORS — The set indicator will
flash in combination with an oven function or
timed function to let you know you need to set
a time or temperature. Example: “SET” and
“BAKE” will flash to let you know you need to
set the bake temperature.

TIRRE INDICATOR — Displays the time of
day, cooking time, delayed start lime,
cleaning time or the time set on the kitchen
timer.

Displays a reminder code-—“PUSH
START-If the time indicator flashes the word
“PUSH START”, then you need to press the
START pad to activate your setting.

OVEN FUNCTION INDICATORS —
Displays which oven function has been set,
when the oven door locks and if the function is
delayed,

oven control, clock and timer continued



continued

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

HOW TO SET THE CLOCK

1. Press the CLOGK pad.

2. Pressthe UP and/or DOWM arrow padsio
set the time.

3. Press the START pad.

RECALL THE CLOCK

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

POWER FAILURE

If you have experienced a power failure, the
time flashing in the display will be incorrect.
Reset your clock.

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

12

The Kitchen Timer is used to time cooking
processes or other household activities. It
does not control the oven. It can be set for up
fo 9 hours and 59 minutes. It will count down
inminutes until the last 60 seconds is reached,
then the control will beep once. When the
countdown reaches zero, the control will beep
3times followed by one beep every 6 seconds
until the KETCHEN TIMER ON/OFF pad is
pressed. The 6 second beep can be canceled
for future cycles. See Tones on the following

page.

HOW TO SET THE TIMER

KITCHEN
TW!ER

1. Press the KETCHEN TIMER ORN/OFF
pad.

Press UP and/or DOWMN arrow pads to
set time.
Press the START pad.

When the countdown has reached zero,
press the KITCHEN TIMER ON/OFF
pad.

Tocancel the timer during the countdown press
the TIMER ON/OFF pad twice.

aven control, clock, and timer continued



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

TONES WHILE SETTING THE
CORTROL

When you press a touch pad you will hear a
beep. This beep will let you know you have
placed enough pressure on the pad to
activate it.(The arrow pads do not beep.)

END OF TIRIED CYCLE TONE

At the end of a timed cooking function, you will
hear 3 short beeps followed by 1 beep every
6 seconds. This 6 second beep will continue
tosound untilthe CGLEAR/OFF padis pressed
oryou may select the special feature to cancel
this 6 second beep from sounding at the end
of future cycles.

TO CANCEL THE 6 SECOND BEEP

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

2. Press the KITCHERMN TIRMER ON/OFF
pad. The display will show “COMN BEEP”
(continous beep).

3. Press the KITCHERN TIMER ON/OFF
pad again. The display will show “BEEP”
(beep canceled).

&, Press the $TART pad, to cancel the 6
second beep and leave the special
feature mode.

If you would like to return the 6 second beep
repeat steps above until the display shows
your choice and press start.

13

ATTENTION TONE

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

Examples would be:

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

b. Setting function and not pressing Start.

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

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

PREHEAT TONE

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

If you set an oven function and the control
beeps while the display is flashing “F” and a
number “F=4% or letter “FI” there may be a
problem with the control or oven. Simply press
the CLEAR/OFF pad and wait about an hour.

Try setting the function again. If the code
repeats, write down the flashing code and call
for service. Tell the technician what the code
was flashing.



It is normal to have some odor when using Let the oven preheat thoroughly when recipes
your oven for the first time. This is caused by call for preheating. Preheating is bringing the
the heating of new parts and insulation. temperature up to the temperature you will be
using during baking. When the oven has
reached the preheat temperature, a tone will
sound. Have foods nearby ready to place in
the oven.

To help eliminate this odor, ventilate the
room by opening a2 window or using a
vent hood.

IMPORTANT:

Nevercoverthe oven In the back of the oven you will notice a small

bottorn or oven rack tube. This is a heat sensor that maintains the
with aluminum foil. temperature of the oven. Never move or bend

Improper use can |ff———atingg  this tube.

cause poor heat flow, {;//ru:w N o
poor baking results, |74 ‘
andmay damage the

oven finish.

OVEN TEMPERATURE
SENSOR

The oven vent is located behind the right rear
zone. This area could become hot during oven
use. The vent is important for proper air
circulation. Never block this vent.

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

OVEN VENT

14 oven cooking tips continued



During any oven operation youmay hearafan  Asthe oven heats, the change in temperature
noise. This is the internal cooling fan that  inside the oven causes water droplets to form
keeps all electrical parts from overheating. It on the oven door glass. To prevent this, open
is not uncommon for this fan to keep running the door momentarily to allow the moist air out,
even after the oven is turned off. ‘

If baking with more than one pan, place the
pans so each has at least 1to 1 1/2° of air
space around it. Place pans so one is not
directly above the other.

FLAT CODKIE SHEETS
{without sides)

Flat cookie sheets allow air to circulate all
around the cookies for even browning.

SHINY PANS

{reflect heat}

Shiny pans are perfect for cakes and quick
breads that have a golden brown crust.

Ry SR s s toest AL

The Oven Temperature Sensor at the back of
the oven continuously senses and controls the
temperature inside the oven. To keep a

GLASS, DARK MON-STICK, OR constant set temperature, the elements will
DARKENED BY AGE BAKEWARE cycle or turn on and off during cooking.
(absorb heat) '

Perfect for yeast breads, pie crustor foods that
have a brown crust. The oven temperature

sfiould be reduced by 25°F. When using your convenient Delay Start
operation, foods such as dairy products, fish,
poultry, etc., should never sit more than 1 hour
before cooking. Room temperatures and the

The low temperature zone of your oven g\?g&dgom the oven light promote bacterial

(between 170° and 200°F)is available to keep
hot cooked foods warm. However, foods kept
at these temperatures longer than 2 hours
may spoil.

£ i, R R W

N N RN e e b SRR Bk b AT e

15 oven ceoking tips continued



The oven racks
are designed with
stop locks, a
corivenience as
well as a safety
precaution, for
placing foods in or
removing foods
from the oven.
When theracksare
placed correctly in the oven, the guides have
a bump to prevent the racks from tilting.

Your oven has four (4) rack positions that may
be used during cooking.

The top position is only a guide. It
cannot be used as a rack position.

S SRR RRERARARRAN A
¥ PN

r/’} VAR A - W

Always place oven racks in the proper
position while oven is cool.

16

continued

You may feel that your new oven cooks
differently than the oven it replaced. We
recommend that you use your new oven a
few weeks to become more familiar with it,
following the times given in your recipes as
a guide. See Do It Yourself Adjustment in the
back of this manual to make the adjustment if
you feel your ovenis too hot or too cool for your
cooking preference:



" BAKE 1. Press the BAKE pad.

2. Press the UP and BOWHN
arrow pads to set the oven
temperature you prefer to

use.

3. Press the START pad

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

BAKE

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

BAKE 1. Press the BAKE pad.

2. Pressthe WP and/orDOWRN
arrow pad o set the oven
temperature you prefer to
use.

3. Press the OVEN
COOKING TIME pad.

4. Press the UP and DOWWN
arrow pads to set the
amount of time you prefer
your foods to cook.

8. Press the START pad.

HO0G

START

17

START
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1. Press the BAKE pad.

2. Press the UP or DOWRN
arrow pads to setthe oven
temperature you prefer to
use.

3. Press the OVEN
COOKING TIME pad.

4. Pressthe UPand DOWRN
arrow pads to set the
amount of time you prefer
your foods to cook.

5. Press the DELAY
START TIME pad.

&. Pressthe UP and DOWRN
arrow pads to set the time
of day you prefer the oven
to turn on.

7. Press the 8TART pad.

These oven operations may be used
when roasting.

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

been activated.



Broiling is cooking by direct
heat from the upper element.
The oven door should remain
opened to the broil stop
position during broiling.

It is not necessary to preheat
the oven when broiling. Use the broiler pan
and grid that came with your range. Both are
designed for proper drainage of fat and
liquids.

O » N
Foll must be molded tightly
to the grid and siits cut info
ihe foil to match those of the
grid. This allows fats and
liguids to drain into the broiler
pan, preventing fire and
excessive smoke.

Always remove the pan
and grid from the oven.
Storing or forgetiing &
soiled broiler pan in the
oven is a potential
smoke or fire hazard.

° C‘hoose render cuts of meat at least 3/4'
thick for broiling.

e Trim the outer layer of fat; slit the edges
to keep meats from curling.

e Always use tongs to turn meats. Piercing
meat allows juices to escape.

o Salt the first side of meats just before
turning, the second side just before
serving. Brush chicken and fish with
butter several times as they broil.

e Chicken and fish should be placed on the
grid skin side down. For fish, lightly grease
the grid to prevent sticking.

The U.S. Departrent of Agriculture notes that
meat cooked rare is popular, but meat cooked
fo only 140°F (rare) means that some
poisoning organisms may survive.

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

Moving meats away from the element will allow
the meat to cook to the center while browning
on the outside. Using this positioning, cook
side 1 at least 2 minutes longer than side 2. If
your oven is connected to 208 volts, you may
want to use a higher rack position and/or broil
foods longer.

The size, weight, thickness, starting
temperature and your preference of the
doneness of the meat will affect broiling. This
chart is based on meats at refrigerator
femperature.

RACK
POSITEON

1a&. Press the BROIL pad.
{This will automatically
set Hi Broil)

1b. While the indicator is flashing in
the display, press the BROIL
pad again if you prefer to use
LQ Broil.

2. Press the START pad.

3. When brolling is finished, press
the CLEAR/OFF pad.
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1. Removethe broilerpanandgrid, ovenracks,
utensils and any foil that may be in the oven.

2. Soil on the front
frame, 1°inside the
oven, andoutside
the door gasket
will need to be
cleaned by hand.

FROEY FRANE

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

3. Wipe up any heavy spillovers on the oven
bottom.

4. Do not clean the door gasket. The
fiberglass material of the oven door gasket
cannot withstand abrasion. It is essential
forthe gasket to remainintact. If you notice
it becoming worn, frayed, or displaced on
the door, it should be replaced.

The doorgasket

! - DOOR PAKEL GASKET
is designed io : £
have a5-6"gap ;
atthe bottom of
the door. i —

DOGH LINER -} o el

This allows for
properaircirculation. Itisnormal foryourovendoor
to give the appearance of nothavinga goodseal
againstthe range. Thisis due to the gasket. The
locationofthe gasketonthe oven doormaintainsa
goodsealandpreventsany heatloss.

@M&

Utensils should never be left )
in a self-clean cycle.

The oven racks may be
cleaned during ihe seli-clean
cycle, bui willlose thelr lusier
and become hard to slide. Ifyou choose
to leave them In during the cycle, wiping
them down with vegetable ol afier the
cycle will help them slide easier.

Always make sure the oven light Is off
during the self-clean cycle to prolong
the life of the bulb.

For the first clean cycle, veni the room
with an opened window or hood vent.
This will prevent the strong odor from
&heaﬁng new parts.

w

o Whenthedooriocks, LOCKED DOORwillshow
inthe display. The oventemperature will need to
arop below the locking temperature before the
doorcanbeopened. Theword LOGKEDE
willgooutinthe display.

o [LOGH BOOR flashesinthe display, the door
isnotclosedcompletely, simply pressonthe door.

Clean only as touch up between clean cycles.
Use dishwashing liquid, warm water, or
soap-filled steel wool pad. Rinse well after
cleaning and dry.

NEVER USE OVENM CLEANERS IN OR
AROUND ANY PART OF THE OVEN.

When cleaning, be sure not to bend or
displace the temperature sensor located on
the back wall of the oven.

self-ceancycle continuad



The Clean Cycle is automatically set for 4
hours, but you may change this from 3 hours
if oven is lightly soiled up to & hours if oven is
heavily soiled.

1. Press the CLEARN pad.
CLEAN 4 hours will show in the
display.

A 2. Ifyouwanttochange the
lengthofclean time press
the UP and/or DOWRN

arrow pad.

3. Press the START pad.

5 Yioe

Simply press the CLEAR/OFF
OFF J pad. Youwill need to wait for the

oven temperature to drop below the lock
temperature (approx. 1 hour) before
attempting to open the door. Locked door will
go out of the display.

After the cycle, you may
notice some white ash in
the oven. Justwipe itup |
with a damp cloth or
sponge.

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

if for any reason you are not satisfied
with the cleaning results, just repeat
the cycle.

20

DELAY
START

START

. continued

1. Press the CLEARN pad.

2. Ifyouwanttochange the
lengthofclean time press
the UP and/or DOWN
arrow pads.

3. Press the DELAY
START TIME pad.

4. Pressthe UP or DOWRN
arrowpadstosetthe time
you preferthe cleancycle
to start.

8. Press the START pad.



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

FHRAHANALCY i

The control is automatically set to turn off the
oven after 12 hours baking or 3 hours broiling
should you forget and leave the ovenon. Ifyou
want to remove this feature:

1. Press and hold, at the same time, the
BAKE and BROIL pads for 3 seconds,
until the display shows 8F.

2, Press the DELAY START TIME pad.
The display shows 12shdn (12 hour
shut-off).

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

3. Fress the START pad.

S

LA ¥ & e Al fliet

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

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

Z. (@} Press the BROIL pad. The control
display will show the degrees sign and F.
{B) Press the BROIL pad again. This will
change F (Fahrenheit) to € (Centigrade).

3. Press the START pad.

A RN K 3
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Your control is set to use the 12 hour clock. If
you prefer to use the 24 hour Military Time
clock or black out the display;

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

(&) Press the GLOCK pad. The display
shows 12hr. If this is your choice press
the START pad.

or

{B) Fress the CLOCK pad again. The
display will show 24hr. Example: 5:00 on
the 12 hour clock will show 17:00 hours on
the military clock. If this is your choice
press the START pad.

or

{e) Press the GLOCK pad again. The
display will show OFF. If this is yourchoice
press START. The display will not show
time. (The Delay Start Time feature will not
operate.)

2.

oven cooking tips continued



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

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

2. {a) Press the CLEARN pad. The display
shows LOC OFF (lockout off).

{B) Fress the CLEAN pad again. The
display will show LOC ON (lockout on).

3. Press the START pad.

This feature can only be set when the
oven is net in use.

When this feature is on, the display will show
LO®G, if a touch pad is pressed. (This feature
will not affect the Clock, Timer or Oven light
pads.)

AR

Your new control has a cook and hold feature
for timed cooking only that will keep hotcooked
foods warm up to 3 hours after the timed
cooking is finished. To activate this feature:

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

2. (&) Press the OVEN COOKING TIME
pad. The display will show HLd OFF.

{(B) Press the OVEN COOKING TIME
pad agaln to activate the feature. The
display will show HLd ORN.

3. Press the 8TART pad.
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This special feature will allow you to change

the speed; #1 means speed of change is slow

up to #5 which means speed of change is fast.

To set the speed you prefer, follow these

steps.

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

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

Press the UP arrow to increase the speed
up to the number 5.

or

Press the BOWR arrow pad lo decrease
the speed down to the number 1.

4. Press the START pad.

25
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CLEAWS

GLASS-CERAMIC COOKTOP CLEANING

Cleaning a glass-ceramic cooktop is different
from cleaning a standard porcelain cooktop.
To maintain and protect your glass-ceramic
cooktop follow these basic steps.

Use only Cock Top Cleaning Crermne®on glass-
ceramic.

For normmal, light soil:

1. Using a damp papertowel, rub afew drops
of creme onto soiled area. Wipe until all soil
and creme are removed.

2., Clean surface with creme after each
cooktop use. Frequent cleaning is
essential in preventing scratches and
abrasions.

For heavy, burned-on soil:

1. Apply a few drops of creme to the cool,
soiled area.

2. Using a damp paper towel, rub crerne into
the burned-on area.

3. Holding a razor scraper at a 30° angle
against the ceramic surface, carefully
scrape remaining soil.

4. If any soil remains, repeat the steps listed
above. For additional protection after soil
has been removed, polish the entire
surface with creme.

IMPORTANT: Using a razor)
scraper will not damage the
surface if the 30° angle is
maintained. Do not use a dull
or nicked razor blade on your
cooktop. Slore the razor
scraper out of reach of

children.

F
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Sugar spills (such as jellies, fudge, candy
syrups) or melted plastic can cause pitting of
the cooktop surface unless the spill is

removed while it is still hot. Special care
should be taken when removing hot
substances.

Follow these instructions carefully and remove
soil while spill is hot.

1. Turn off the cooking zone affected by the
spill. Remove the utensils.

Wearinganovenmitt, holdthe razor scraper
at a 30Pangle against the cooktop and
scrape hot spill to a cool area outside the
cooking zone.

With spill in a cool area, use a dry paper
fowel to remove any excess soil. Any spill
remaining should be left until the surface of
the cooktop has cooled. Do notcontinue to
use the soiled cooking zone until all of the
spill has been removed. Follow the steps
under Heavy Soil to continue the cleaning
process.

2.

As the Creme cleans, it leaves a protective
codting that helps prevent buildup or mineral
deposits (water spots) and will make future

cleaning easier. Dishwashing detergent
removes the protective coating and should not
be used.

cleaning continued



continued

MORE ON YOUR NEW GLASS-CERAMIC COOKTOP CLEANING

o Most cleaners contain ammaonia, chemicals
and abrasives that damage the surface of
your cooktop. Use only the Cooktop
Cleaning Creme® for proper cleaning and
protection of your ceramic surface.

o If you slide aluminum or copper cookware

across the surface of the cooklop, they may
leave metal markings which appear as
_scratches. Use the razor scraper and
cooktop creme to remove these marks.
Failure to remove this residue immediately
may leave permanent marks.

o If pots with a thin overlay of aluminum,
copperorenamel boil dry, bonding with the
ceramic surface of the cooktop may occur.
This black discoloration should be removed
immediately or it could become permanent.

e Use of window cleaner may leave an
iridescent film on the cooktop. Cleaning
Creme will remove this film.

o Water stains (mineral deposits) are

removable using the creme and full strength
white vinegar.

e Do not use a dull or nicked razor blade on
your cooktop.

o Do not use abrasive cleaners or abrasive
scouring pads on your cooktop.

o Plastic mesh pads, such as Dobie® may be
used. :

Toorder additional Cooktop Cleaning Creme®,
callyour nearest Sears Service Centeror Retail
Store, ask for (Stock No. 40079).
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CLEANING MATERIALS TO USE:

e Dishwashing detergent
e Warm water
e Soft cloth

Do meot use abrasive cleaners,
industrial cleaners or bleach.
TO CLEAN:

Wipe down with warm soapy water. Rinse and
dry well.

CLEANING MATERIALS TO USE:

e Dishwashing detergent

e Warm water

e Soap-filled scouring pad
e Commercial oven cleaner

TO CLEAN:

Allow the pan to soak. Sprinkle the grid with
dishwashing detergent and cover with adamp
cloth or paper towel. Rinse and dry well. Scour
as needed. You may also place both the pan
and grid in the dishwasher.



bl

LEANING MATERIALS TO USE:

e Dishwashing detergent e Soft cloth
e Warm water

Iy

KOLDED
RIB

BPRING
CLIP

TO REMOVE:

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

2. Pull straight off the stem.

Using a piece of string can make removing the

knob easier. Slip the string under and around

the knob, pulling straight out.

TO CLEARN:

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

TO REPLACE:

7. Check to back of the knob. The molded rib
of the knob is designed to fit perfectly onto
the knob stem.

2. Align the the moldedrib to the clear groove
in the knob stem.

3. Push the knob back as far as it will go.

R

CAUTION: Be surethe oven )
light switch is In the off
posliion. Do not touch a hot
light bulb with wet hands or
a wet cloth; wait uniii the
bulb has cooled and use a dry cloth.
Never touch the live collar of the bulb. if
you are replacing a broken light bulb

k\m:ake sure the power supply is off. )

GLASS
_— RETAINER

LIVE COLLAR

TO REPLACE:
1. Unscrew and remove the glass cover.
2. Unscrew the light blub.

3. Heplace the bulb with a 38 1/2" 40 watt
appliance bulb.

4. Replace the cover.

removable parts continued



CLEANING BIATERIALS

e Dishwashing detergent
e Warm water
e Scouring pad or soap-filled steel wool pad

BUMP

RAISED BACK IN RACK

OF THE RACK\

TO REMOVE:
1. Pull the racks out to the stop lock position.

2. Pull up the front of the rack and slide under
the bump off the rack guide.

TO CLEAN:

Clean with warm water and detergent. For
hard to remove stains, gently scrub with a
scouring pad or a soap-filled steel wool pad.
Rinse well.

TO REPLACE:

1. Place the raised back of the rack onto the
rack guides.

2 Liftthe frontof the rack untilthe raised back
slides under the bump of the rack guides.

3. Slide the rack all the way back.

HINGE

TO REMOVE:

1. Open the door fo the broil stop position.

2. Grasp the door at each side and Iift up

and off the hinges. DO NOT LIFT
DOOR BY THE HANDLE.

CAUTION: When the dooris |
removed and the hinge arms
are at the broil stop position,
as a precaution, cover the
hinge arms with toweling or
an empty paper towel roll.
Do not bump or try to move the hinge
arms while working in the oven area.
They could snap back causing injury to
the hands or damage ithe porcelain
finish of the front frame.

TO REPLACE:

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

2. Lift the door by the sides.

3. Line up the slots at the bottom edge of the
door with the hinge arms.

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

8. Close the door.

removable parts continued
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TO REPLACE
1. Liftthe frontofthe drawer ™
‘ stop and lower the stop |=
@E’g‘%ﬁm @ MATERIALS of the drawer through the
o Dishwashing detergent opening of the base rail,
e Damp cloth 2. Lower the front of the
o Warm water drawer and push back

STOP GUIBE

the drawer until it stops.

3. Lift up on the front of the drawer until the

) stop guide of the drawer clears the stop

7. Pull the drawer out until guide of the base rail. Slide the drawer into
it stops. p[ace‘

™
Caution: The drawer gives
you space for keeping
cookware and bakeware.
Plastics and flammable

materials should not be kept
in this drawer. Do not overload the

2. Liffthe front of the drawer
until the stop guide of the
drawer clears the stop
guide on the base rail.

3. Liftthe drawer up and overthe drawer stop. storage drawer. If the drawer Is foo
P P heavy, it may slip off the base rail when
opened.
TO GLEAR s y

Wipe the inside and outside with warm soapy
water and a damp cloth or sponge. Do not use
harsh abrasives or scouring pads on the
drawer.

27



To save you time and money, before making a service call check the list below for any problem you may
feel you have with the performance of your range. If the problem is something you cannot fix use the
Consumer Service Numbers located at the back of this manual. When making any calls have the
Model Meo., Bepalr Parig list, Use and Care Manual and the Date of Purchase available.

PROBLEM POSSIBLE CAUSE _ POSSIBLE SOLUTION
The display of your Range malfunction. Press the CLEAR/OFF pad. Let the range cool
fe’g‘ﬁﬁmf is flashing for1 hour and place the range back into an oven
F* followed by a or cleaning operation.
number o lelier.
Finy sratches or a. Use of incorrect cleaning  a. Use only Cooktop Cleaning Creme®
abrasions on the malerials.
cookiop, B. Coarse particles (safl, b. Make sure the cooktop surface and bottom of
etc.) between cookware cookware are Clean before using.
bottorm and cooking
surface.
€. Coockware with rough ¢. Lise only flat bottomed cookware.
bottorns.

RBetal marlkings on the Sliding or scraping metal
cookiop surface [(May utensils and cookware
appesr as scratches). across cooklop surface.

Use recommended cleaning procedure (o
clean the cooktop surface.

Arpas of discoloration Mineral deposits from waler
on the cookiop swface. orfood.

l/se recommended cleaning procedure (o
clean the cooklop surface.

Dark stroaks ang &. Encrusted boilovers or

specks on the grease spatters.

cooktop surface. ¢. Incorrect cleaning
malerials.

a. Use razor scraper and follow the directions in
the cleaning section of this manual.

B. Use only the Cooktop Cleaning Creme® on
the cooktop surface.

GCookiop, oven and overn No power o range.
control will not work.

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

Coolitop @@@M’Bﬂg zones (Oven conlrols sel
worly, but oven will mot ncorrectly.
turs o,

Check the Oven cooking section on setting the
oven control correctly.

Cooktop control will not  |mproper operation of the
it control knob.

Push in while turning.

Oven ﬂ@_mgaerawm Thermostat Calibration.
seems inaccurate.

See the adjustments described following this
section.

QOvenmustdrop belowthe lock ternperature before
the door wilf unlock.

Oven will not unlock. Clean cycle is not finished.
Oven light does mot a. Light switch in off position.
works. b. Oven light bulb burned
out.
28

a&. Check switch oven light switch setting.
b. Check the oven light bulb.

before calling for service continued



CALLING FOR

§§§ gﬁggg continued

PROBLEM POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTION
Foeds do not bake 8. Ovenis not preheated 8. Be sure to preheat.
properiy. long enough.
B. Improper rack or pan b. Maintain uniform air space around pans and
placement. utensils;, See oven cooking section.
e. Oven vent blocked or €. Keep vent clear.
covered.
& Improper use of foil. d. Use of foll not recormnmended.
@. Improper temperature @. Reduce temperature 25 degrees for glass or
setting for utensil used. dull/darkened pans.
f. Recipe not followed. £. Is recipe tested reliable.
&. Improper thermostat g. Check oven temperature adjustment
calibration. section.
k. Range and oven rack k. Check the installation for leveling.
not fevel, ‘
Foods do not brofl @. Improper rack position, &. Check broil pan placement; see broiling
properiy. section.
B. Oven preheated. b. Do not preheat when broiling.
. Improper use of foil €. Use broiler pan and grid suppfied with
range.
e Oven door closed d. Open door to broil stop position; see
during broiling. remaovable oven door.
e. Low voltage (208). e. l/se higher rack paosition.
f. Improper broiling time. f. Check broiling chart in bromng section.
Oven did not clean @, Controls were not set a, Check the self-cleaning section of this
ey results were properly. manual.
poor. b. Clean cycle was b. The normal clean cycle should last 4 hours.
interrupied.
e. Oven was sofled heavily. ©. Heavy spillovers should be removed before
' the cycle is set. You can also repeat the
cycle. ‘
Oven smokes. a. Dirly oven. a. Check for heavy spillover.
b. Improper use of aluminum  B. Use of foif not recommended.
foil.
€. Broiler pan containing ©. Clean pan and grid after each use.
grease left in the oven.
Cven emils odor. &. Oven insulation may emit  @. Putoven through self-clean cycle 1o speed

B,

odor during the first few
usages.

Failure to wipe out excess B.

soil prior to the self-clean

cycle.
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up process of odor “wearing off."

Wipe excess soil off before beginning
self-clean cycle.



You may feel that your new oven cooks
differently than the oven it replaced. We
recommend that you use your new oven a
few weeks to become more familiar with it,
following the times given in your recipes as
a guide.

If you think your new oven is too hot (burning
foods) or not hot enough (foods are
undercooked) you can adjust the temperature
yourself. The appearance and texture of foods
is a betier indicator of oven accuracy than an
inexpensive thermometer, such as those found
in grocery stores, to check the temperature
setting of your new oven. These thermometers
can vary by 20-40 degrees. [n addition, the
oven door must be opened to read these
thermometers. Opening the door will change
the temperaiure of the oven.

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

30

=

Press and hoid down both
the BAKE and BROIL
pads for 3 seconds, until
the display shows 8F.

BAKE

BROIL

2. Pressthe BAKE pad. A
factory set 2 digit number
will show in the display,
usually 00.

if you think the oven
is not hot enough,

Press the UP arrow pad to
increase {+} the
temperature up to +35°F.

If you think the oven
is too hot,

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

Press the START pad.

()
BAKE

3a.

3b.

START

J Q0

4.

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

The broil and self-clean temperatures will not
be affected.



For the repair or replacement parts you need
delivered directly to your home

Call 7am-7 pm 7 days a week

(1-800- 366- 727a>

For in-home major brand repair service

Call 24 hours a day, 7 days a
1 =

week

Amenca‘s Rvpatr Spac:alf !s

(1-800-473-7247) S @

For the location of a
Sears parts and Repair Center in your area

SEARS

REPAITSERVNLS)

e S By -t hR

Call 24 hours a day, 7 days a week

For information on purchasing a Sears
Maintenance Agreement or to inquire
about an existing Agreement

Call9am - 5 pm, Monday Saturday

America’s Repair Specialists
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FULL ONE YEAR WARRANTY ON THE FUNCTIONING OF ﬁﬂa!—.\

Dear Customer:

Cur constant efforts are
directed toward making
sure your new Kenmore
Range wiil arrive at your
home In perfect condi-
tion and will give you
proper periormance. As
part of these efiorts, we
feal it Is our responsibil-
iRy to provide you with
this warramty {or your

PARTS EXCEPT GLASE PARTS ‘
i, within one year from the date of Instaliation, any pan, other than a glass
patt, falls 1o function properly due to a defect in material or workmanship,
Sears wiil repalr or replace K, free of charge.
FULL 30-DAY WARRANTY ON GLASS PARTS AND FINISH OF PORCE.
LAIN ENAMEL, PAINTED OR BRIGHT METAL FINISHED PARTS
li, within 30 days from the date of Installatlon, any glass part or the flnish
on ahy porcelaln enamel, palnted or bright metal part is defectlve In
material or workimanship, Sears will replace the pant, free of charge.

FULL S0-DAY WARRANTY ON MECHANICAL ADJUSTMENTS
For 90 days from the date of Installation, Sears will provide, free of charge,

any mechanlical adjustments necessary for proper operation of the range,
except for normal maintenance.

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

WARRANTY SERVICE iS5 AVAILABLE BY CONTACTING THE
NEAREST SEARS SERVICE CENTER/DEPARTMENT IN THE

range. UNITED STATES
This warranty applies only while thisproductis inuse inthe United States.
ohig This warranty gives you speciiic legal rights, and you may also have other
=N rights which vary from state to state.
SEARS, ROEBUCK and CO.
Recyclod Paper Dept. 817 WA
\_ } \ Hoffman Estates, IL 601 79)
\. AN

WE SERVICE WHAT WE SELL

“We Service What We Sell” Iz our assurance to you that you can depend on Sears for service because Sears ssrvice is
nationwlide.

Your Kenmore Range has added value when you consider that Sears has a service unit near you stafifed by Sears trained
jechnicians. . . professional techniclans specifically trained on Sears appliances, having the parts, tools and squipment
i ensure that we meet cur pledge to you — “Wa Service What We Sell!”

TO FURTHER ADD TO THE VALUE OF YOUR RANGE, BUY A SEARS MAINTENANCE AGREEMENT.
Honmero Ranges are designed, manufactured and tested

Yeors of Owaarahip Coverngs o Year | and Yorr | rd Yoor
for yoars of depondable operation. Yel, any modern YRS
appllonce may reguire service from thme to time. The 1 Fats othor then Porosiuin W | MA| MA
Soars Warranty plus the Scars Malntenance Agreomont SEee e
provides protoction from unexpected repair bills and 2 Machenical Adjustment w | MA| MA
assures you of enjoving maximum range efficlency. ‘
Here's a comparative warranty and Maintenance Agree- 3 Porcslain and Ginss Parts “G}‘"s A | MA
ment chart showing you the benefits of a Sears Range
Maintonance Agreement. 4 Aooud Proventve Malrfan.

rnco Chack ot your requent MA MA MA
W Y A - Bz Bt

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

oo Prmted im LaFaye&m, G@owgm e




FMODELO MO.

% 811. 46768 70
911. 46766
911. 46769

PRECAUCION:

Lea v siga todas las
reglas y las instrueciones
para el funcionamiento
antes de usar este
producto por primera vez.

e Instrucciones de Seguridad
e Caracteristicas

o Funcionamienio

e Guidado y Limpieza

o Coimo Resolver Problemas

o Ajuste Facihl

o Servicio para el Consumidor

Sears, Roebuck and Co., Hoffman Es&@&mg IL 60179 U.S.A.

225c4020P082(5R10318)
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Todas las estufas se puede
volcar

e Personas podrian resulta
heridas

e Instale el dispositivo conir.
volcaduras empacado con |
estufa

e Vea las instrucciones d

instalacion

Sague todas las partes de la bolsa de
plastico pegada a la espalda de la estufa
¥ conserve la cinta de empagque.

Antes de poner la estufa en el meson, mire la
ubicacion del dispositivo de estabilidad en la
espalda de la estufa. Para conveniencia usted
puede enganchar la cadena de estabilidad en el
juego de hoyos superior. Asegurese que noexista
una interferencia estructural cuando use el juego

de hoyos superior.

GUARDA POSTERIOR
{Algunos Modelos)
'l » {Se muestra
UBICACION modelo
EPCEONAL DE | 2 elécirlco;
ABRAZADERA Se usa lado
opussto para
modelos a
CADENA | L) gas)
UBICACION DE I
ERAS R s/
ESPALDA PRINCIPAL

2’

3.

4.

8.

6.

7.

s.

g'

Eljja una ubicacion
donde no hayan
alambres
eléctricos o tubos
de plomerifa.

Con el tornillo
largo que se
provee, ancle la
cadenaal suelo o a
la pared.

Asegurese que ef LA PARED
tornillo entre a la
base de la pared o
al listén de la base
de la pared por lo 2 %
menos 3/4°.

Enganche la cadena de estabilidad de manera
que quede alineada con la abrazadera en la
espalda de la estufa.

Tire la cadena para estar seguro que esta bien
enganchada.

Tome la cinta de empaque
y pegue provisoriamente
la punta suelta de la
cadena a la parte trasera
del meson.

Deslice la estufa en el
meson dejando suficiente
espacio alrds para
enganchar la cadena a la
abrazadera.

Meta el eslabén mds cercano de la cadena en
laabrazadera. Tire paraestar seguro que esta
lo mas tirante posible.

Deslice la estufa hacia alrds lo mas posible.
Es normal que quede un poco de soltura en la
cadena, pero no deberla ser excesiva.

CADENA

ARANDELAY ¢
TORNILLO =%

CADENA
TORMLLD
LARGO \
- ARANDE
by,
3 b

BASE BE

L~

instrucciones de seguridad importantes continuan



CIONES IMIPORA

Para garantizar su seguridad, la de su familia y la
de su hogar, por favor lea su Manual del
Consumidor cuidadosamente. Manténgalo a la
mano para referencias. Ponga mucha atencion a
las secciones de seguridad.

ASEGURESE que su estufa sea instalada por un
técnico especializado y que haga tierra

adecuadamente.

5 il
4 1 £ B
i i £ Gl

;ADVERTENCIA DE SEGURIDAD
IFAPORTANTE!

California Safe Drinking Waler and Toxic
Enforcement Act requiere que el
gobernador de California publigue una lista
de substancias que el estado sepa gue
producen defectos de nacimiento v otros
daiios reproductivos y requiere que los
hombres de megocios adviertan a sus
clientes del comtacto potencial a tales
substancias.

Elaislante de fibra de vidrio en el horno con
autolimpicza emitird una muy pequefia
cantidad de mondxido de carbono durante
el ciclo de autolimpieza. El contacto se
puede minimizar ventilando con una puerta
o ventana ablerta o usando un ventilador o

una campana de ventilacidn.

ADVERTENCIA

Para prevenir que la
estufa se vuelgue
accidentalmente
debido & wun wuso
anormal, incluyendo
una carga excesiva sobre lapuerta,
enganchela a la pared o al suelo
instalando el dispositive contra
volcaduras gue se provee. 8ila
estufa se mueve para limpiaria,
para hacerle servicio o cualguier
razoémn, asegdrese gue el dispositivo
contra volcaduras sea enganchado
nuevamente cuando la estufa se
cologue de vuelta en la abertura.
No hacerlo podria resultar en que
la estufa se vuelgue o en heridas
Lpem@maﬁe& )

TANTES PARA SU SEGURID

: @ @(continuacién)

ENSENE A LOS NINOS A:

e No jugar con los controles ¢
cualquier parte de la estufa.

¢ No sentarse, subirse o pararse
sobre la puerta del horno.

NUNCA GUARIDE cosas de interés
- para los nifios en los gabinetes sobre
— el estufa.

GUARDE ESTE libro para un uso
futuro.

NUNCA TRATE de reparar 0 reemplazar una
parte de la estufa a menos que las instrucciones
se den en este manual. Todo otro trabajo deberla
ser hecho por un técnico especializado.

NUNCA USE su estufa para entibiar o calentar
una habitacion.

SIEMPRE MANTENGA los
revestimientos combustibles de
las paredes, corlinas y otros
parios a una distancia prudente
de la estufa.

NUNCA CALIENTE contenedores de alimentos
cerrados. Elaumento de la presion podria causar
que el contenedor explote y cause heridas.

SIEMPRE MANTENGA ¢l drea de la estufa
despejada de cosas que se podrlan quemar. La
acurnulacion de comiday grasa
y los utensilios de madera se
podrianincendiar. Los utensilios
de plastico se podrian derretir y
las comidas en conservas
podrian explotar. Su horno
nunca se deberfa usar para
almacenar c0sas.

NUNCA deje frascos o latas de
grasa o goteaduras sobre o cerca de la estufa.

SIEMPRE MANTENGA la estufa despejada de
cosas que se podrfan quemar (gasolina y otros
vapores y lfquidos inflamables).

ALGUNOS LIMPIADORES
producen vapores nocivos y
los parfos y las esponjas
mojadas podrian causar
quemaduras por vapor.

instrucciones importantes de seguridad contindan



FUNGA USE ropa suelta cuando use la estufa.

NUNCA USE una toalla u
otro pario abultado como
agarradera y asegurese
que la agarradera esté
seca. Las agarraderas
humedas podrian causar
quemaduras por vapor.
Mantenga las toallas

y los panos para platos, agarraderas y olros
parios a una distancia prudente de Ia estufa.

LTS A2 T LA,

SOLO CIERTAS clases de utensilios de vidrio o
ceramica se pueden usar para cocinar en la
cubierta. Asegurese que los utensilios que elija
para usar estan disefiados para cocinar en la
cubierta.

SIEMPRE TENGA cuidado cuando toque los
elementos de lacubierta Retendrancalor despues
de que la estufa se haya apagado.

NURNCA OBSTRUYA la ventilacion del horno
bajo el elermnento derecho de atrds.

LAS OLLAS QUE SE USEN

deberfan ser de fondo plano y Wm
lo suficientemente grandes

para cocinar en la cubierta
para cubrir el drea de calor que se estd usando.

COLOGUE LAS PARRILLAS DEL HORNO
en la posicion deseada mientras el horno esté frio.
Si las parrillas se deben mover mientras el horno
esta caliente, no permita que la agarradera haga
contacto con el guemador caliente del horno.

DESPUES DE ASAR A LA PARRILLA,
siempre saque la cacerola y la parrilla para asar
del horno y limpielas. Los sobrados de grasa en
la cacerola para asar podrian incendiarse la
préxima vez que usted use el horno.

SIEMPRE TENGA CUIDADO cuando abra la
puerta del horno. Deje que el aire caliente y el
vapor escapen antes de mover los alimentos.

NUNCA USE papel de aluminio para forrar el
fondo del horno. El uso inadecuado del papel de
alurninio podria empezar un incendio.

g@ﬁ@f&g F@?g FES Pgﬁﬁ $g! sgﬁyﬁigﬁﬁ(mnﬁnuacmn)

LIMPIE SOLABENTE las partes que se listan
eneste manual. Siga todas las instrucciones para
la limpieza.

SI EL MODULO PARA LA AUTOLIMPIEZA
funciona mal, apague los controles o desconecte
la electricidad. Pida un servicio por un técnico
especializado.

NUNCA FRIEGUE, mueva, o dafie el sello de la
puerta en las estufas con autolimpieza.

NUNCA TRATE de limpiar los utensilios, ollas,
partes removibles o la cacerola y la parrilla para
asar en el ciclo de autofimpieza.

NO USE limpiadores parahornos - Ningun limpiador
comercial se deberfa usar dentro o alrededor de
ninguna parte del horno

F

jLEA Y COMPRENDA
ESTA INFORMACION
AHORA!

Si alguna vez la neceslia, no
tendra tlempo para leerla. Asegurese que
todos en su hogar sepan qué hacer en caso
de Incendio. Nunca use agua sobre un
Incendlo de grasa, esto solamente extendera

fas Hlamas. J
.L : 0

INCENDIO DE GREASA EN LA
CUBIERTA:

Nunca levante una ofla

en lamas... ;

'y
1. Apague los elementos de
la superficie.
2. Sofoque las llamas con una
tapa apretada, soda para

hornear o un extintor.

FUEGO EN EL HORNO:
iNo trate de mover la cacerolal

¥. Cierre la puerta del horno y
apague los controles.

2. Sielincendiocontinua, arroje soda
paracocinar sobre elftiego, ouse
un extintor de quimico seco,
espuma ¢ "halon”.




o No arrastre los utensilios sobre la cubierta.

e No use una toalla o esponja para platos para
limpiar la cubierta.

e Nouse polvospara fregar, o lanillas de plastico
o de metal sobre la cubierta.

e No aplique crema para limpiar la cubierta sila
superficie esta caliente.

o lLealasinstruccionesenlaetiqueta delabotella
de crema para limpiar la cubierla antes de
tratar de limpiar la superficie de Ia cubierta.

e Después de limpiar la superficie de la cubierta,
asegurese de sacar todo elresiduo delacrema
que podria quedar con una toalla de papel
seca.

e Para derrames grandes, ponga la perilla de
control de la superficie en LO (BAJA), use una
toalla de papel seca para limpiar el derrame,
luego use unraspador a hoja (sujetadoconuna
agarradera) en un angulo de 30 grados sobre
la superficie para raspar el resto del derrame
de la zona para cocinar caliente.

e No cocine directamente sobre la superficie del
vidrio.
e No use la superficie corno tabla para cortar.

PRECAUCION: Cuando los |
coniroles de la superficie se
apaguen, la luz Indicadora de Calor
de la Superficie permanecerd
encendida hasta que la superficie
se haya enfriado hasta aproximadamente
150 grados F. La superficle de vidrio-
cerdamica retendré calor después que la luz
indicadora se haya apagado. Tengaculdado
hasia que la superiicie de la cubleria haya
Ltenfdo tlempo de enfriarse.

A

Para sacar el adhesivo que queda de la cinta de
empaque, use un detergnete lfquido normal para
platos, aceite mineraloparacocinar. Conunpario
suave frote el drea y permita que se remoje.
Enjuaque y seque bien. Repita el procedimiento
usando un pulidor para estufas para asegurarse
queelhornona se darie. Esto deberia hacerse
antes que la estufa se encienda por
primera vez. La einta no se puede sacar
una vez que ef horno ha sido calentado.

La cinta adhesiva de empague S$e
puede encontrar emn las &reas
siguientes:

Superficie de la cubierta
Mamnilla de la puerta
Area del panel de controf
Moldura de la puerta
Area del horno






Antes de usar su nueva cubierta para
cocinarradiante, limpiela con Cooktop
Cleaning Creme. Esto dejard una
capa protectora.

Las zonas para cocinar se muestran con un dibujo
sobre el vidrio. La sefial cerca de cada perilla de
control le muestra cudl zona radiante se enciende
con esa perilla.

TRASERA
ZQUIERDA

FRENTE
DERECHA

FRENTE
ZQUIERDA

Use ollas y woks que tengan fondo plano. El
tamario de los utensilios deberfan ser del mismo
tamario que la zona que se estd usando para
cocinar.

FONDO DE
LAOLLA % : 4—-—-— LAS OLLAS
DEBERIAN TENER
FONDO PLANO
TAMANO DE LA ZONA PARA

COCINAR

Si usted no sabe si sus
utensilios tienen fondo
?fano, ha’ga esta prueba.
nvigrta la olla sobre la

cubierta, coloque una %
regla sobre la superficie

de la ofla. El fondo de la olla y el filo de la regla
deberfan coincidir uno contra el olro a través de
todo el largo. Haga girar la regla 360 grados,

revisando mientras la da vuelta cualquier espacio
que podrfa existir entre las dos superficies.

AN NN
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Acero inoxidable: Altarmmente recomendado
para uso con su nueva cubierta para cocinar.
Especialmente bueno con un fondo de tipo doble.

Aluminfo: Se recomienda los utensilios de
aluminio pesado.

Hierro forjado: Tiene un eficiencia pobre y
podria rayar la superficie de la cubierta.

Fondo de cobre: Tiene buena eficiencia, pero
podria dejar un residuo sobre la superficie de la
cubierta.

Utemsilios de vidrio-cerdmica y piedra:
Podrfan rayar la superficie de la cubierta.

Cuandolasperillas estan encendidas, losespirales
bajo el vidrio irradian calor a través del vidrio hacia
el utensilio para cocinar. Tomara varios mintitos
para que los espirales se calienten, a medida que
lo hacen se puede ver una irradiacion roja sobre la
superficie de la cubierta para cocinar.

coma cocinar en una cubierta irradiante continda
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Los limitadores de temperatura de las zonas para
cocinar proveen una proteccion para su nurva
cubierta. Los limitadores encenderdn y apagaran
los espirales irradiantes mientras cocine o haga
conservas. Este procedimiento auyda a mantener
una temperatura constante sin perritir que las
zonas para cocinar se sobrecalienien.

Se usa para comienzos rapidos, tal
como para hervir agua.

MED
Se usa para hervir y frefr.

LO

Se usa para comidas al vapor o
para mantener los alimentos a
temperaturaspara ser servidos.

1. Empuje para hacer girar
la perilla

2. Cologue enire las
marcas para el calor
deseado.

El elemento trasero izguierdo tiene
dos zonas para cocinars

ZONADE 9" ZOMADE 6"
PARA UTENSILIOS PARA UTENSILIOS
GRANDES PEQUENOS

?’ﬁ coritinuacion

e Para usar el drea para cocinar grande de 9',
empuje y haga girar la perilla de control a la
posicion deseada y empuje la parte de arriba
del interruptor que esta al lado de la perilla

ZONA DE9" ©

ZONADES o

o Para usar el drea para cocinar pequenia de 6",
empuje y haga girar la perilla de control a la
posicion deseada y empuje la parte de abajo
del interruptor.

ollas apresion, ocon ollas de digmetro grande que
se extiendan mas de 1" de la orilla del quemador.
Esto se puede hacer porque latemperatura que se
necesita parahervir elagua nodaria las superficies
que rodean a los quemadores. $i embarye, no
use wilensilios o freidoras de didmetre
grande para olrp propdsitc gue mno ses
hervir agua.

1. Asegurese que la olla esté centrada sobre el
quemador.

2. Asegurese que la olla sea de fondo plano.

3. Use recelas y procedimientos de buenas
~ fuentes. Estas se encueniran disponibies de
fabricantes tales como Ball and Kerr y el
Servicio de Extension del Departarmento de
Agricultura.

4. Tenga cuidado cuando haga conservas, para
prevenir quermaduras a causa de vapor o
calor.



CONTROL DEL HORNG NUEVO, RELOJ Y CRONOMETRO DE LA COCINA
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TIMER
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DELAY
START
TIME

ON/OFF
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Su nuevo control a botones le permitird programar las funciones del horno con facilidad. Mas abajo estan
los diferentes tipos de funciones y una descripcion de cada uno.

HORNEAR Y ASAR — Cocinalos alimentos en
el horno tradicional a una temperaturaentre 170°F
y 85(PF.

ASAR A LA PARRILLA — Cocina la carne a
55(PF en alto o a 45(PF en bajo al calor directo del
elemento superior. Se debe asar a la parrifla con
la puerta abierta en Ia posicion de tope para asar.

LIMPIEZA— Limpia el drea interior del horno por
usted. Cuandoelciclotermina, elhorno se apagara
automaticamente.

TIEMPO DE COCINAR EN EL HORNO—
Seleccione hornear, o limpiar. Programe la
cantidad de tiempo en que desee que los alimentos
se cocinen o que el horno se limpie y que el horno
se apague automaticamente.

HORNEADO O LIMPIEZA DEMORADA—
Seleccione hornear olimpiar. Programe lacantidad
de tiempo en que desea cocinar la comida o
limpiar el horno. Ponga la hora del dia en que
desee que el horno se encienda. Cuando la
funcion termine, el horno se apagara
automaticamente.

10

Los botones UP y BOWN ponen
la hora del dia, tiermpo de coccion,
tiempo de limpieza, hora de
comienzo demorado y el tiempo
programado, latemperaturaen el
Crondmetro de la Cocina.

Elbotén START debe empujarse
para activar cualquier funcion del
horno.

El botén OVEN COOKING
TIME se usa para programar la
cantidad de tiempo para cocinar.

Elboton DELAY START TIME
se usa paraprogramar la hora del

dia en la cual desea que el horno
se encienda para empezar a
cocinar o limpiar.

El boton CLEAR/OFF se usa
para cancelar cualquier funcion
del horno y el tono de fin de ciclo.
Mo cancelarid el Reloj o el
Cronémetro de la Cocina.

control del horno, reloj y cronémetro continua



CONTROL DEL HORNO, RELOJ Y CRONOMETRO DE LA GOGINA continued

PANEL DE CONTROL
INDICADOR DE INDICADOR QUE LE
TEMPERATURA AVISA QUE EL HORNG
/ SE HA ENCENDIDO
OO0 | D000 S
LUZ INTERMITENTE QUE LE “ I~ E E g 5 7 0 N COCINA, HORA DE COMIENZO
AVISA QUE PROGRAME UNA JL.d 5 DEMORADO, COCCION EN EL HORNO
TEMPERATURA O UN TIEMPO | pELAY BAKE  CLEAH START CLOCK OLEAN 0 TIEMPO DE LIMPIEZA.
BROIL\LOCKED DOOR CO0K \STOP| /TIME
A\V/2g
INDICADOR DE FUNCION INDICADOR DE FUNCIONES
DEL HORNO AUTOMATICAS

El panel es una referencia facil de usar mientras usa los controles. Abajo esté la descripicion de cémo

funciona.

INDICADOR DE LA TEMPERATURA
DEL HOBNO — Este indicador tiene un
proposito multiple.

Muestra la temperatura

Hluestra un codigo de — “ERR” - Siel
indicador de temperatura del horno
pestafiea “ERR", entonces usted ha
programado un tiempo o una temperatura
incorrecta. Empuje el boton CLEAR/OFF
para despejar el control y reprogramar la
funcién del horno.

Muestra problemas con del horno —
Si el control pestafiea “F” y un ndmero o
letra, usted estd experimentando un
problema del horno. Por favor lea la seccion
CODIGOS-F en su manual,

INDICADOR DE ENCENDIDO — Se
encenderd cuando se programe unafuncion
del horno.

-4

o

71

INDICADORES DE PROGRAMA — EI
indicador de programa pestarieard en
combinacion con una funcion del horno o una
funcién automadtica para avisarle que necesita
programar un tiempo © una temperatura.
Ejemplo: “SET” y “BAKE?” pestariearan
para avisarle que tiene que programar la
temperatura para hornear.

INDICADOR DE LA HORA — Muesira la
hora del dia, tiempo de coccién, hora de
comienzo demorado, hora de limpieza o la
hora programada en el crondmetro de la
cocina.

Muestra un codigo para recordar —
“PUYSH START” - Si el indicador de la hora
del horno pestafiea las palabras “PUSH
START”, entonces usted tiene que empujar

‘el boton START para activar su programa.

INDICADORES DE LAS FUNCIONES
DEL HORNO — Muesiran qué funcién ha
sido programada, cuando la puerta del horno
estdenganchada, y silafuncion es demorada.

control del horno, reloj y cronémetro contintia
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El reloj debe ponerse a la correcta hora del dia
antes que unafuncion demorada delhorno funcione
correctamente. La hora del dia no se puede
cambiar durante unafuncion automatica delhorno,
pero se puede cambiar durante una funcion para
hornear o asar a la parrilla.

1. Empuje el boton CLOCEK.

2. Empuje los botones con las flechas UP o
DOWN para poner la hora correcta del dia.

3. Empuje el boton START.

PARA VOLVER AL RELOJ

Mientras esté usandoelhorno para cocinar, empuje
el botén CLOCK, si desea verlahoradel dlia. La
hora presente del dia se verd en el dial.

CORTE ELECTRICO

Si ocurre un corte de corriente, cuando la
electricidad vuelva, Ia hora que se muestra en el
dial estara incorrecta. Ponga nuevamente el reloj
ala hora.

Cualquier funcion para cocinar del horno que
estaba en proceso tenard que ser reprograrmada.

12

i COCINA continuacion

El cronémetro de fa cocina se usa para medir el
tiempo de los procesos para cocinar u olras
actividades del hogar. No controla el horno. Se
puede pragramar hasta 9 horas y 59 minutos.
Contard hacia atrds en minutos hasta que llegue a
los ultimos 60 segundos. Cuando la cuenta legue
a .0, el control sonard 3 veces sequido de un
sonido cada 6 segundos hasta que se empuje el

boton KITCHEN TIMER ON/OFF.

COMO PROGRAMAR EL
CRONOMETRO

KITCHEN

Empuje el hoton KITCHEN TIMER ORN/
OFF.

Empuje los botones con las flechas UP o
BOWRM para poner la hora.

Empuje el boton START.

Cuando la cuenta llegue a 0, empuje el botdn
KITCHEN TIMER ON/OFF.

Para cancelar el crondmetro durante la cuenta,
empuje el boton TIMER ONJOFF dos reces.

3.
4.

cartrol del horno, reloj y crondmetro continua



COMTROL DEL HOBNO, RELOJ Y CRONOMETRO DE LA COCINA

El nuevo control tiene una serie de tonos que
sonaran a tiernpos diferentes. Estos tonos pueden
sonar mientras usted programa una funcicn del
horno, o alfinal de una funcién delhorno. También
le avisard si existe un problema con una de las
funciones. Mas abajo estan los tipos de lonos y
una breve descripcion de cada uno.

TONOS BIENTRAS PROGRAMA EL
CONTROL

Cuando empuje un boton usted escuchara un
tono. Este tono le hara saber que aplico suficiente
presion sobre el botdn para activarlo. (N
botones numca tono.)

TONO AL FINAL DE UN CICLO
AUTOMATICO

Después de una funcion para cocinar automatica,
usted escucharé tres tonos cortos seguidos porun
toniocada 6 segundos. Eltono de cada 6 segundos
seguird sonando hasta que empuje el boton
CLEAR/OFF o usted decida seleccionar el
programa especial para cancelar y evitar que el
tono de 6 segundos suene al final de un ciclo
futuro.

COMO CANCELAR EL TONQ DE 6
SEGUNDOS

1. Empuje y sujete los botones BAKE y BROIL,
a la misma vez para 3 sequndos, hasta que
el dial muestre “SF”.

2. Empuje el botén KITCHEN TIMER ON/
@FF. El dial mostrara “CON BEEP” (fono
continuo).

3. Empuje el botén KITCHEN TIMER ON/
Q@EF nuevamente. El dial mostraré “BEERP”
(tono cancelado).

4. Empuje el boton START, para cancelar el
tono y salir de este médulo especial.

Si desea regresar a los tonos de 6 segundos,
repita los pasos de arriba hasta que el dial muestre
su seleccion y empuje el botén para el comienzo
(siart).

i3

TONO DE ATENCION

Este tono sonara si hace un error U omite algo
mientras programa una funcion del horno.

Unos ejemplos serfan:

a. Programar un ciclo de limpieza y la puerta del
horno no esté bien cerrada.

b. Programar una funcion y no empuje el boton
START.

e. Empujar un botdn para una funcién adicional
sin programar primero la temperalura o el
tiempo. ‘

Cualquiera de estos se puede identificar
rapidamente con mirar el dial.

TONO DE PRECALENTAMIENTO

Cuando programa una ternperatura en el horno, el
horno empieza a calentarse automnaticamente.
Cuando la temperatura dentro del horno flega a la
temperatura que usted programd, sonara un tono
para avisarle que el horno esta listo para hornear.

il

Si usted programa una funcién del horno y el
control hace sonar un tono mientras una “F” y un
ndmero o “E=17 estdn pestarieando en el dial,
podria existir un problema con el control o horno.
Simplemente empuje el botén CLEAR/OFF y
espere una hora. Trate de programar la funcion
nuevamenie. Si el cédigo se repite, escriba el
cédigo que pestariea y llame para un servicio.
Digale altécnico qué codigo estaba pestarfieando.

(GeE



Es norrnal sentir un poco de olor cuando use su
horno por primera vez. Esto es causado por el
calentamiento de las partes nuevas y del aislante.

Para ayudar a eliminar este olor, ventile ia
habitacién abriendo una ventama o
usando una campana de ventilacidn.

IMPORTANTE:
Nunca cubra el fondo
del horno o la parrilla
del horno con papel
de aluminio. El uso
inadecuado puede
causar una mala
circulacién del calor,
pobres resultados al
hornear, y podria
dafiar el acabado del horno.

La ventilacion del horno esta ubicada bajo el
elemento trasero derecho. Esta drea se podrfa
calentar mucho durante el uso del horno. La
ventilacion es importante para la correcta
circulacion del aire. Numnca obstruya la
ventilacion.

VENTILACION DEL HORNO

e e

Permita que el horno se precaliente bien cuando las
recetas requieren precalentamiento. El
precalentamiento es subir la lemperatura a la
temperatura que va a usar cuando hornee. Cuando
elhorno flegue alatemperatura de precalentarmiento,
sonard un tono. Tenga los alimentos a la mano y
listos para ponerlos en el horno.

pequenio tubo. Esto es un sensor de calor que
mantiene la temperatura del horno. Nunca mueva
o doble este tubo.

'3

SENSOR DE
TEMFERATURA DEL
HORNO

Si abre la puerta para mirar los alimentos causara
una pérdida de calor. La pérdida de calor causara
malosre sultados cuando hornee. Use la luz del
horno para revisar los alimenios mieniras se
hornean.

consejos para cocinar en ef horno continuan



Durante cualquier operacion delhorno usted podria
oir un ruido de ventilador. Esto es el ventilador
interno para enfriar y prevenir que todas las partes
eléctricas se recalienten. No es poco comiin que
el ventilador siga corriendo incluso después que
el horno se haya apagado.

BANDEJAS BAJAS PARA GALLETAS

(sin lados)

Las bandejas bajas para galletas permiten
que el aire circule alrededor de las galletas
para que se doren en forma pareja.

UTENSILIOS BRILLANTES

(que reflejen calor)

Los utensilios brillantes son perfectos para que los
queques y panes répidos tengan una corteza café
dorada.

UTENSILIOS DE VIDRIO, OSCUROS
CONTRA PEGADURAS, U OPACOS POR
LA EDAD

(absorven el calor)

Son perfectos para panes con levadura, cortezas
para pasteles o alimentos que tengan una corteza

café. Latemperatura del horno se deberla reducir
en 25°F.

La zona de temperatura baja de su horno (entre
170° y 200PF) esta disponible para mantener los
alimentos tibios. Sin embargo, los alimentos que
se mantengan a esta temperatura por mas de 2
horas se podrifan echar a perder

A medida que el horno se calienta, el cambio de
temperatura dentro del horno causa que gotas de
agua se formen sobre el vidrio de la puerta el
horno. Para prevenir esto, abra la puerta por unos
momentos para permitir que salga el aire humedo.

Si estd horneando con mds de un utensilio,
coldquelos de manera que cada uno tenga por lo
menos de 1" a 1 1/2° de espacio de aire a su
alrededor. Coloque los utensilios de manera que
ninguno quede directamente encima de otro.

Z P v
/8 A RARARRTA S
,W

’t e \“kjﬂ
? c «" .‘%‘

El Sensor de Temperatura del Horno en la parte
trasera del horno mide y controla continuarnente
la temperatura dentro del horno. Para mantener
una temperatura programada constante, los
elementos hardn un ciclo de encendido y
apagado mientras el horno cocina.

Cuando use su conveniente operacion de
Comienzo Demorado, los alimentos tales como
productos ldcteos, pescado, aves, efc., nunca se
deberian dejar expuestos por mas de una hora
antes de ser cocinados. Latemperatura ambiente
y el calor de la luz del horno promueven el
crecimiento de bacterias.

consejos para cocinar en ef horno contintan



Las parrillas del
horno estan
disefiadas con
topes, una
conveniencia y
también una
precaucion de
seguridad para
colocar 0 sacar la
comida del horno.
Cuando las
parrillas estan puestas correctamente en el
horno, las gulas tienen una indencion para
prevenir que las parrillas se den vuelta. Su
horno tiene cualtro (4) posiciones para parrillas
que se pueden usar cuando hornee.

La pogicién de mas arriba es solamente
una guia. Neo puede ser usada como
posicién para una parrilla.

TA
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Siempre cologue las parrillas del horno
en [z posicién correcta cuando el horno
esté frio.

16

continuacion

Usted podria pensai que su horno nuevo ¢ocina
diferentemente al horno que reemplazo. Le
recomendamaos que use suhorno nuevo por varias
semanas para que se familiarice mas con él,
siguiendo los tiempos que se dan en la recela
comounaguia. Vea Ajustes-Hagalos Usted Mismo
en la parte de alras de este manual para hacer los
ajustes si cree que su horno eslta funcionando
demasiado caliente o frio para su preferencia.
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BAKE 1. Empuje el boton BAKE.

2. Empuje los botones con las
flecha UP y DOWN, para
prograrar la temperaltura del

- horno que desea usar.

3. Empuje el botdén START.

Para programar que el horno comience en forma
dernorada, cocine por un tiempo determinadoy se
apague autornaticamente:

BAKE

SIc10

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

4. Empuje el botdén BAKE.

2. Empujeelbotonconlaflecha
UP o BDOWN para
seleccionar la temperatura
que desea usar.

3. Empuje el boton QVEN
COOKING TIME.

4. Empuje los botones con
las flechas UP o DOWN
para Horas y Minutos para
seleccionar la cantidad de
tiempo en que desea
cocinar los alimentos.

5. Empuje el botén START.

17
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1. Empuije el boton BAKE.

2. Empuje los bhotones TEMP
con las flechas UP o
BOWN para seleccionar la
temperatura del horno que
desea usar.

3. Empuje el boton OVERM
COOKING TIME.

4. Empuje los botones con las
flechas UP o DOWN para
Horas y Minutos para
seleccionar la cantidad de
tiempo en que desea cocinar
los alimentos.

5. Empuje el boton DELAY
START TIME.

6. Empuje los bolones con las
flechas WP o DOWN para
Horas y Minutos para
programar la hora del dfaen la
cual desea que el hormno se
encienda.

7. Press the START pad.

Estas operaciones del horno se pueden
usar para asar.

E! horno se apagaré al teérmino del tiempo para
cocinar amenos que el programapara mantencion
de temperatura se haya activado.



Asa( es cocinar al calor directo
del elemento superior.

La puerta del horno deberfa
permanecer abierta en la
posicién de tope para asar
cuando ase a la parrilia. g

No es necesario precalentar el horno cuando ase
alaparrilla. Use la cacerola y la parrilla para asar
que viene con su estufa. Ambas estén disefiadas
paradrenar adecuadamente la grasaylos liquidos.

El papel de aluminio debe serw
moldeado firmemente a la
parrilla y debe hacer cortes en
el papel que esitén alineados
con las ranuras de la parrilla.
Esto permite que la grasa y los
liquldos calgan a la cacerola,
evitando que se produzca un
Incendio y humo excesivo.

Slempre saque la cacerola y la parrilla del
horno. Guardar y olvidar
unacacerolaparaasarsucia
en el horno es un peligro .
para producir un incendio 0 =
. humo.

o Seleccione cortes de carnes blandas que
tengan por lo menos 3/4" de grueso para asar
a la parrilla.

o Corte el exceso de grasa de las orillas, haga
cortes en las orillas para evitar que la carne se
enrosque.

o Sjempre use tenazas para dar vuella la carne.
Sihace hoyos enla carne, permitird que el jugo
se escape.

o Ponga sal sobre el primer lado de la carne
inmediatamente antes de darla vuella, y sobre
el segundo lado inmediatamente antes de
servirla. Aplique mantequilla sobre el polloy el
pescado conunabrocha varias veces mientras
se asan.

e El pollo y el pescado deberfan ser puestos
sobre la parrilla con la piel hacia abajo. Parael
pescado, aplique un poco de grasa sobre la
parrilla para evitar que se pegue.

El Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos nota que las carnes cocinadas crudas son
populares, pero que la carne que se cocina hasta
sélo 140°F, (cruda) significa que algunos
organismos venenosos podrian sobrevivir.

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

Colocando las carnes lejos delelemento permitira
que las carnes se cocinen en el centro mientras se
doran porafuera. Usando estas posiciones, cocine
el lado 1 por lo menos 2 minutos mds que el lado
2 Sisu horno esta conectado a 208 voltios, usted
podria usar una posicién de parrilla mas alta y/o
cocinar los alimentos por mas tiempo.

El tamario, peso, grosor, temperatura inicial y su
preferencia personal afectard el asadoa la parrilla.
Estatabla estd basadaencarnesalatemperatura
del refrigerador.

1a. Empuje el botén BROIL.
{Esto automaticamente
programa ASADO em Hi-
ALTO)

1b. Mientras el indicador pestafieaen
el dial, empuje el botén BROIL
nuevamente si usted desea usar
ASADO en BAJO.

2. Empuje el boton START.

Cuando termine de asar, empuje
el botén CLEAR/OFE.

START
CLEAR } -
OFF



1. Saque la cacerola y la parrilla para asar, la
parrilla del horno, utensilios, y cualquier papel
de aluminio que podria quedar en el horno

2. La suciedad en
el frente del
marco, 1" dentro
del horno, y
alrededor del
sello de lapuerta
del horno tendré
que ser limpiada
a mano.

BARCOFROMYAL

REVESTRAENTO DR
LA PRERTA

Limpie estas dreas con agua caliente, lanillas con
jabon o limpiadores como Soft Scrub para sacar
cualguier suciedad. Enjuague bien con agua
limpia y seque.

3. Limpie cualquier derrame pesado del fondo
del horno.

4. No limpie el sello de la puerta del horno. El
material de fibra de vidrio de la puerta del
horno no soporta la abrasion. Es esencial que
el sello permanezca intacto. Si nola que se
estd gastando, trizando, o saliendo de lapuerta,
deberia ser reemplazado.

El sello de la puerta
estadisefiadoparaque
tengaunespacio de 5-
6"enelfondodelhorno.

PANEL DE LA PUERTA SELLC

Esto permite la
circulacion adecuada
delaire. Es normalque
su horno dé Ia
apariencia de no tener
un buen sello sobre el horno. Esto se debe al sello.

La ubicacion del selio sobre la puerta del horno
mantiene la puerta sellada y previene cualquier
pérdida de calor.

e

REVESTIMIENTO DE LA PUERTA

Los utensllios nunca se)
deberfan dejar deniro del horno
durante un ciclo de autolimpleza.

Las parrilias del horno se
podrian limplar durante el clclo
de autollmpleza, pero perderan subrifio y se
pondrén dificlles de deslizar. Si decide
dejarias dentro durante el cicio de Hmpleza,
pdseles acelte vegetal para que se deslicen
més féclimente.

Slempre aseglrese que la luz del horno esté
apagada durante el ciclo de autclimpleza
para alargar la vida del foco.

Durante el primer ciclo de limpleza, ventile
la habltacién con una ventana ableria o una
campana de ventilacién. Esto eviiard el olor
fuerte producido por el calentamliento de las
| partes nuevas.

o Cuando lapuerta se enganche, LOCKED DOOR
apareceraeneldial Latemperaluratendraque caer
més abajo de la temperatura de enganche antes
que la puerta pueda ser ablerla  La palabra
LOCKED DOOR desaparecerd del dial.

o SILOCK DOOR pestarieaeneldial, lapuertano
estd enganchada completarnente, simplemente
empuje la puerta.

Limpie solamente para retocarlas enire ciclos de
limpieza. Use detergentes lfquidos para platos,
agua tibia, o lanillas de acero conjabdn. Enjuague
bien despugés de limpiar y seque.

NUNCA USE LIMPIADORES PARA

HORNOS DENTRO O ALREDEDOR DE
CUALGUIER PARTE DEL HORNGO.

Cuando limpie, asegtirese de no doblar o mover e!
sensor de la temperatura ubicado en la pared
frasera del horno.

ciclo de autolimpieza continua en la pagina siguiente



El Ciclo de Limpieza esta programado para 4
horas, pero usted podrfa carnbiar esto desde 3
horas si el horno estd levernenie sucio a 5 horas si
el horno esta muy sucio.

1. Empuje el boton CLEAN.
Mostrara 4 horas en el dial.

2. Empuje el botén con las
flechas UP o DOWWN para la
Hora y los Minutos para
seleccionar la cantidad de
tiempo que usted desee que
dure el ciclo

3. Empuje el botén START.

OFF. Usted necesitara esperar a que la

temperatura del horno baje mas que la
termperatura de enganche (aprox. 1hora)anies de
tratar de abrir la puerta.
desaparecera del dial.

Simplemente empuje el botén CLEAR/
TOFF

‘Locked door”

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

Si algunas manchas blancas persisten, friéguelas
con una lanilla de acero con jabon. Asegurese de
enjuagar bien. Estas son generalmente depositos
de sal que no se pueden sacar durante el ciclo.

Si por alguna razdénm usted mo queda
satisfecho con los resultados de Ia
limpieza, simplemente repita el ciclo.
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4.

8.

Empuje el botén CLEAR.

Empuje los botones con
las flechas UP o DOWRN
para la Hora y los Minutos,
para seleccionar la
cantidad de tiempo que
quiere usar para el ciclo.

Empuje el boton DELAY
START TIME.

Empuje los botones con
las flechas UP o DOWN
para la Hora y los Minutos,
para seleccionar la hora
enlacual usted desea que
el ciclo comience.

Empuje el boton START.



COMO SELECCIONAR PROGRAMAS ESPECIALES DEL CONTROL

Su nuevo control a botones tiene caracterfsticas adicionales que usted podria usar. Después de hacer
su seleccion, si usted desea cambiar el programa, siga los pasos hasta que el dial muesire su seleccion.

El control se programa automaticamente para
apagarse despues de hornear por 12 horas o
después de asar a la parrilla por 3 horas en caso
que se le olvide y deje el horno encendido. Si
desea eliminar este programa:

1. Empujey sujete,, al misme tiempo.el boldn
BAKE y BROIL para 3 segundos, hasta que
el dial muestre 8F.

2. Empuje el botén DELAY START TIME. E
dial muestra 12shdn (apagado en 12 horas).

Empuje el botén DELAY START TIME
nuevamente. El dial mostrara me shdn (no
apagado).

3. Empuje el boton START.

El control del horno esta programado para la

seleccion de temperaturas en Fahrenheit. La
mayorfa de las recelas se dan usando la escala
Fahrenheit. Usted puede cambiar estoy usar una
seleccion en Centfgrados.

1. Empuje y sujete, at the same time, l0s
botones BAKE y BROIL para 3 segundos,
hasta que el dial muestre SF.

2. {a) Empuje el boton BROIL. El dial del control
mostrara el signo para grado y F.
{B) Empuje el boton BROIL nuevamente. Esto
cambiara F (Fahrenheit) a € (Cenifgrado).

3. Empuje el boton START.
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Su control esta programado para usar el reloj én
12 horas. Siusted prefiere usar Hora Militar de 24
horas o poner el dial en blanco, se hace ast:

1. Empuje y sujete, a la misma vez, el bolon
BAKE y BROIL para 3 segundos, hasta que
el dial muestre &F.

{a) Empuje el botdn CLOCK. El dial mostrara
1 2hr. Siésla es su seleccion, empuje elboton
START.

o

{b) Empuje el boton CLOCK nuevamente.
El dial mostrara 24br. Ejemplo: 5:00 en el
reloj de 12 horas leera17:00 en el relof de 24
horas. Empuje el boton START.

or

fe) Empuje el boton CLOCK nuevamente. El
dial ahora mostrarda OFF. Si ésta es su
seleccion, empuje el botén START. La hora
no se mostrara en el dial. (El Delay Start Time
no operar.)

2’

programas especiales continian



Elcontrol le permitira cerrarlos botones de manera
que no se puedan activar cuando los empuje. Si
se preccupa de dejar el horno sin supervision,
active esle programa.

1. Empuje y sujete, @ la misma vez para 3

segundos,el botén BAKE y BROIL, hasta
que el dial muestre SF.

2. {a) Empuje el boton CLEARS. El dial muestra
LOC OFF (cierre inactivo).
(b} Empuje el boton CLEAN nuevamente.
TE! dial mostrara LOC ON (cierre activado).
3. Empuje el boton START.

Este programa se puede seleccionar
solamente cuvando el horno no estd en
uso,

Cuando este programa esté activado, el control
sonara y el dial mostrara LOG, si se empuja un
botodn. Los botones Clock, Timer o Oven Light no
afectan.

Elnuevo control tiene un prograrna de mantencion
de temperalura para cocinar autormnaticamente
solamente que mantendra la comida que ha sido
cocinada tibia hasta 3 horas después que el
cocinado autornatico termina. Para activar este
programa:

1. Empujeysujete, a la misma vez, los botones

BAKE y BROIL para 3 segundos, hasta que
el dial muesire $F.

2. {a)EmpujeelbotonOVEN COOKING TIME.
El dial mostrara HiLd OFF.

{B) Empujeelboton OVEN COOKING TIME
nuevamente para activar este programa. El
dial mosirard HLd ORN.

3. Empuje el boton START.

22

& continuacion

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

1. Empujeysujete, a la misma vez, los bolones
BAKE y BROIL para 3 segundos, hasta que
el dial muestre SF.

Empuje el boton con la flecha UP. El dial le
mostrard una posicion de velocidad entre 1y
5

Empuje la flecha UP para aumentar la
velocioad hasta el nimero 5.

o

Empuje el boton con la flecha DOWN para
disminuir la velocidad hasta el numero 1.

4. Empuje el botén START.

2’
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LIMPIEZA

COMO LIMPIAR LA CUBIERTA DE VIDRIO-CERAMICA

La limpieza de la cubierta de vidrio-cerdmica es
diferente a la limpieza de la cubierla de porcelana
comiin. Para mantener y proteger la cubierta de
vidrio-ceramica siga estos pasos basicos.

Use solarmente Cook Top Cleaning Creme sobre
vidrio-ceramica.

Para sucledad normal, liviana:

1. Usando una toalla himeda, frote varias gotas
de crema sobre el drea sucia. Limpiela hasta
que toda la suciedad y la crema sean
removigas.

2. Limpie la superficie con crema después de
cada vez que cocine. Lalimpieza frecuente es
esencial paraprevenirrayadurasy abrasiones.

Para suciedad pesada, guemada:

1. Aplique unas golas de cremna en el drea sucia
cuando esté fria.

Usando una toalla de papel htimeda, frote Ia
cremasobreel dreacon la suciedad quemada.

Sujetando un raspador en un angulo de 30
grados sobre la superficie de cerdmica,
cuidadosamente raspe elresto de la suciedad.

Si queda algo de suciedad, repita los pasos
que se listan arriba. Para proteccion adicional
después que la suciedad haya sido removida,
pula toda la superficie con crema.

2!,

3.

4,

IMPORTANTE: El uso de un)
raspador no dafara Ia
superficie si se mantiene un
éngulo de 30 grados. No use
una hoja para afeitarse que
esté gastada o mellada sobre
lacubienta. Guardeelraspador
a hoja fuera del alcance de los

nifos.
.
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Los derrames de aztcares (lales como jaleas,
chocolate, y jarabes) 0 el plastico derretido puede
causar hoyos en la cubierta a menos que el derrame
se saque mientras todavia esté caliente. Se debe
usar un cuidado especial cuando se limpian
sustancias calientes.

Siga estas instrucciones cuidadosamente y limpie
la suciedad mientras el derrame esté caliente.

1. Apague la zona para cocinar afectada por el
derrame. Saque los utensilios.

Usando un guante para harno, sujete el
raspador en un dngulo de 30 grados sobre la
cubierta y raspe el derrame caliente hacia un
drea fria fuera de la zona para cocinar.

Con el derrame en un &rea frla, use una toalla
de papel seca para remover cualquier exceso
de suciedad. Cualquier suciedad que quede
deberfa dejarse hasta que la superficie se
enfrie. Nocontinte usando el dreaparacocinar
sucia hasta que todo el derrame haya sido
removido. Siga los pasos bajo Suciedad
Pesada para continuar el proceso de limpieza.

2

A medida que la crema limpia, deja una capa
protectora gue ayuda a prevenir la acumulacion
de depositos minerales (manchas deagua) y hara
la limpieza futura mds f4cil. El detergente para los
platos elimina la capa profectora y no deberia ser
usado.

limpieza continda
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continuacion

MAS ACERCA DE LA LIMPIEZA DE LA CUBIERTA DE VIDRIO-CERAMICA

e Lamayoriadelos limpiadores contienen armonia,
quimicos y abrasivos que darian la superficie
de su cubierta. Use solamente Cooktop Clean-
ing Creme para una limpieza adecuada y para
la proteccion de su superficie de ceramica.

o Sjusted arrastra ollas de aluminio o cobre sobre
la superficie de la cubierta, podrfan dejar marcas
de melal en forma de rayas. Use el raspadory
la crema para la superficie para sacar estas
marcas. Sinosacaesteresiduoinmediatarmenite,
podria producir marcas permanerntes.

e Silas ollas enchapadas con una capa delgada
de aluminio, cobre o esrnalte hierven cuando
estan secas, se podrian pegar a la superficie de
la cubierta. Esta descoloracion negra deberia
ser sacada inmediatamernte ¢ podria ser
permanente.

e Eluso de un limpiador para vidrios podria dejar
una capa irridescente sobre la cubierta. La
cremna para limpiar sacara esta capa.

¢ Las manchas de agua (depositos minerales)
son removibles usando y vinagre blanco a toda
fuerza.

e No use un raspador con una hgja gastada o
mellada sobre la cubierta.

e Nouselimpiadoresabrasivosolanillas abrasivas
sobre la cubierta.

e Se puede usar lanillas de pldstico tal como
Dobie.

Para ordenar Cooktop Cleaning Creme adicional,
flarme a su Centro de Servicio o tienda Sears mas
cercana, pida el (Stock No. 40079).

QUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:

e Detergente liquido para platos

s Agua tibia

e PFario suave

No use limpadores abrasives, limpiadores
industriales, o blanguedores {cloro).
PARA LIMPIAR:

Limpie con agua tibia con jabdn. Enjuague y
seque bien.

QUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:

e Detergente liquido para platos
Agua tibia

Lanillas de acero con jabon
Limpiador comercial para
hornos

COMO LIRPIAR:

Permita que la cacerola se remoje. Ponga
detergente para platos sobre la parrilla y cubra
con un parnio 0 una toalla humeda por un ralo.
Friegue a medida que sea necesario. Lave,
enjuague, y seque bien. Usted también podria
poner la cacerola y la parrilla en la lavadora de
platos

D H




ITES F

IEMOVIBLES

GQUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:

o Delergente para plalos
e Agua tibia
o Pafio suave

CGIANCHO
REL RESORTE
COMO SACAR )
1. Asegurese que la perilla esté en posicion de
apagado.

2. Tire derecho hacia afuera del tallo.

Usando un pedazo de cuerda poadrfa facilitar ef
sacado de la perilla. Ponga la cuerda debajo y
alrededor de la perilla, y tire derecho hacia afuera.

PARA LIMPIAR

Lave bien Ia perilla con agua con jabdn. Seque
completamente conun pario suave. No permita
gue la perilla se remaoje.

PARA COLOCARLA NUEVAMENTE

1. Mire la parte trasera de la perilla. El canal
moldeado de la perilla esta disefiado para
quedar perfectamente ajustado en el tallo de
la perilla.

2. Cologue el canal moldeado en linea con la
ranura plana en el tallo de la perilla.

3. Empuje la perilla hasta lo mads alrds posible.

PRECAUCION: Asegtrese |
que el interruptor de la luz de!
horno esté en posicién de
apagado. No toque un foco
callenie con las manos o con
un paﬁo mojado, espere hasta que el foco
esté frio y use un pafio seco. Nunca fogue
el collar de un foco que tenga eleciricidad.
8! esté reemplazando un foco quemado,
asegurese que la electricldad estéd

desconectada.
. .

SUJETADOR
DEL VIDRIO

COLLAR CON

N 5 ELECTRICIDAD
S .
Foco — " / ~

CUBIERTA

PARA REEMPLAZAR

1. Desatornille el vidrio y saque la cubierta de
vidrio.

2. Desatorniile el foco.

3. Reemplace elfoco conunfoco parahornos de
40 walts de 3 1/2" de longitud.

4. Coloque nuevamente la cublerta.

partes removibles continta



QUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:

e Detergente para platos
e Agua tibia y
e lanas para fregar o lanilla de acero con jabon

TOPE EN
PARTE LA GUIA
TRASERA
LEVANTADA
DE LA
PARRILLA
COMO SACAR

1. Tire las perrillas hasla la posicion de tope.

2. Levante el frente de la parrilla y deslicela bajo
el tope de la gula para las parrillas.

PARA LIMPIAR

Limpie con agua tibia y delergente. Fara sacar
manchas duras, friegue levemente con lana para
fregar o con una lanilla de acero con jabon.
Enjuague bien.

PARA COLOCAR NUEVAMENTE

1. Coloque la parte levantada de atras de la
parrilla sobre las guias.

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

3. Deslice la parrilla hasta atras.

continuacion

POSICION DE TOPE PARA
ASAR A LA PARRILLA

PARA SACAR

1. Abra la puerla hasta la posicion para asar a
la parriffa.

2. Tome la puerta de cada lado, levantela y
sdquela de las bisagras. MO LEVANTE
LA PUERTA DE LA FANILLA.

PRECAUCION: Cuando Ia |
puerta se saca y los brazos de
las bisagras estdn en la
posicién de tope para asar a la
parrilla, como precaucion cubra

los brazos de las bisagras con
toallas o con un rollo de toallas vacfo. No
pase a llevar o trate de mover los brazos de
las bisagras mientras esté trabajando en el
grea del horno, se podrian devolver
violentamente y causarle heridas en las
manos o dafiar el acabado de porcelana en
L¢=,=l frente del marco.

S

PARA COLOCARLA NUEVAMENTE

1. Asegurese que los brazos de las bisagras
estan en la posicion de tope para asar a la
parrilla.

2. Levante la puerta de ambos lados.

3. Coloque en linea las ranuras en 1a orilla del
fondo dethornoconlos brazos de las bisagras.

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

5. Cierre la puerta.

partes removibles continda



MATERIALES DE LIMPIEZA
e Detergente para platos

e Agua tibia

e Pario humedo

COMO SACAR:

7. Tire el cajon hacia afuera
hasla que se detenga.

2. Levante el frente del cajon
hastaqueeltope dela gula
del cajon pase por encima
del tope de la guia sobre el
riel de la base.

3. Levante el cajon por sobre los topes.

TOPE DE LA GUIA

PARA LIMPIAR

Limpie por dentro y fuera del cajon con agua tibia
con jabon y un pario o esponja humeda. No use
abrasivos fuertes o lanas para fregar sobre el
cajon.

27

i§§ continuacion

COMO COLOCAR
NUEVAMENTE

1. Levante el frente del tope
del cajon y bdjelo a través
de la base del riel.

Baje el frente del cajon y
empuje el cajon hacia atras
hasta que se detenga.

2.

STOP GUIDE
Levante el frente del cajon hasta que el tope
Oe la guia del cajon pase porencima de la gula
en el riel de la base. Deslice el cajon hacia su
lugar.

3.

PRECAUCION: El cajon le )
ofrece espacio para guardar
utensilios para cocinar y
hornear.

Los materiales de pléstico
no se deberian guardar en esie cajon.
No sobrecargue el cajon. Si el cajon
estd demasiado pesado, se podria salir
Ld@! riel de la base cuando lo abra.




Para ahorrar tiempo y dinero, antes de llamar para un servicio, revise Ia lista de mas abajo para cualquier
problema que usted crea que tiene con el funcionamiento de su estufa. Siel problema es algo que usted
no puede reparar, use los Numeros de Servicio para el Consumidor que se encuentran al final de este
manual. Cuando haga un llamade, tenga disponible el nimero de modelo, lista de partes
para reparaciones, manual de uso y cuidado y la fecha de compra.

PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

POSIBLE SOLUCION

El dial del control
pestafiea una “F”
seguida por un
niémero o letra.

Mal funcionamiento de
la estufa.

Empuje el hoton CLEAR/OFF. Permita que la
estufa se enfrfe por una hora y ponga
nuevamente el horno en funcionamiento. Siel
problema se repite, llame para un servicio.

Ei horno no
fupnciona; totalmente
inoperante.

No pasa electricidad a
la estufa.

" a. Revise lacaja del circuito de la casa o los

fusibles.
b. Revise y asegurese que la estufa esté
enchufada.

Los alimentos no se
cocinamn
adecuadamenie.

a. El horno no se
precalento.

b. Posicion incorrecia
de la parrilla © la
cacerola.

¢. La venltilacion del
horno esta obstruida
o cubierla.

d. Uso incorrecto del
papel de aluminio.

e Temperatura
incorrecta para el
utensilio usado.

f. No se siguié la
receta.

g. Malacalibraciondel
control del horno.

. Laestufaolaparrilla
del horno no estan
nieveladas.

a. Asegurese de precalentar hasta que
suene el tono.

B. Mantenga un espacio de aire uniforme
alrededor de las ollas y utensilios. Veala
seccion para Cocinar en el Horno.

e¢. Mantenga la ventilacion despejada

d. No cubra las parrillas cuando hornee.

e. Heduzca la temperatura en 25 grados
para utensilios de vidrio, oscuros u
opacos.

f. Revise la recela y las medidas.

@. Revise la seccidn de ajustes a la
temperalura que sigue esta seccion.

h. Vea las instrucciones de instalacion para
la nivelacion.

La temperatura del
horno no parece

Calibracion del control del
horno.

Vea la seccitn de cémo cocinar en el
horno.

estar exacta.

La luz del bhorno no
funciona

a. Elinterruptor de la luz
esla apagado.

B. Elfoco necesita ser
reemplazado.

28

a. Revise la posicion def interruptor.

k. Revise 0 reemplace el foco
dela luz

Antes de llamar para un servicio continda
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PROBLEWMA

POSIBLE CAUSA

¥ continuacion

POSIBLE SOLUCION

Los alimentos no
se asan
adecuadamente &
Iz parrilla.

a. Posicion incorrecta de la a. Revise la posicion de las cacerolas,

parrilla.

b. Elhorno se precalento.

e. Mal uso de papel de

vea la seccion para asar a la parrifla.
b. Noprecaliente cuandoase alaparrilla.

c. Leala seccion para asar a la parrifla.

aluminio.

d. Lapuerta del horno se d. Abra la puerla a la posicion de tope
cerr6 durante el asado a para asar.
la parrilla.

@. Bajo voltage (208 e. Use posicidn de parrilla mas alla y/o
Voltios). ase por mas tiempo.

#. Cantidad de tiempo f. Vea la tabla para asar en la seccion
incorrecta para asar. de como asar & la parrilla.

La pueria del
horno no se
desengancha,

El ciclo de limpieza no ha
terminado.

La temperatura del horno debe caer a menos
de la temperatura de enganche antes que se
pueda abrfr la puerta.

Ef horno no se
fimpid © los
resuliados fueron
malos.

8. Los controles no se
pusieron bien.

b. Elciclo de limpieza fue

interrumpido.

€. Elhorno estaba
dernasiado sucio.

a. Lea la seccion de autolimpieza de esle
manual.

b. Elciclode limpiezanormal deberlaser de
4 horas y 20 minutos,

¢. Losderrames grandes se deberfan limpiar
antes de programar un ciclo. Usted
también podria repetir el ciclo.

Ef hormo humes.

a. Horno sucio.
b. Mal uso de papel de
aluminio.

€. Se dejo la cacerola
para asar con grasa
denlro del horno.

a. Vea que no hayan derrames grandes.

b. No se recomienda el uso del papel de
aluminio.

c. Limpie la cacerofa y la parrilla despugs
de cada uso.

Ef horno emite un
oloy.

a@. Elaislante del horno
podria emitir un olor
durante los primeros
USOoS.

Bb. No limpiar el exceso |

de suciedad antes del

ciclo de autolimpieza.

29

a. Pongaelhornoenunciclodeautolimpieza
para acelerar el proceso de eliminar el
olor.

b. Limpie el exceso de suciedad antes de
comenzar un ciclo de autolimpieza.



AJUSTES DE TEMPERATURA ~ “HAGALOS U

Usted podria pensar que su nuevo horno cocina
diferentemente al horno que reemplazo.
Recomendamos que use su horno nuevo unas
pocas semanas para que se familiarice con él,
siguiendo los tiermpos que se dan en las recetas
como una guia.

Si cree que su nuevo horno esta funcionando
demasiado caliente (quema la comida) o no
calienta lo suficiente (la comida no queda bien
cocida) ustedmismopuede ajustar la temperatura.
La apariencia y la textura de los alimentos son
mejores indicadores de la exactitud de un horno
que untermometrobarato, comolos que se venden
en las tiendas, para controlar la posicion de la
termperatura de sunuevohorno. Eslostermdmetros
pueden variar entre 20-40 grados. Ademds, la
puerta se tiene que abrir para leer estos
termometros. Abrir la puerta cambiarad la
temperatura del horno.

Para decidir en cuanto cambiar la temperatura,
suba la termperatura del hornoen 25 grados (se los
alimentos no quedan bien cocidos) 0 baje la
temperatura en 25 grados (sila cornida se quema)
de la temperatura de la receta, luego hornee. Los
resultados de esta ‘prueba’ le deberlan dar una
idea de cuanto se deberfa cambiar la temperatura.

30
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Empuje y sujete los baotones
BAKE y BROJL para 3
segundos, hasta que el dial
muestre SF.

Empuje el botén BAKE. Un
ntirmero puesto en fabrica de dos
digitos aparecera en el dial,
generalmente 00.

Si piensa que el horno no
estd suficientemente
caliente,

Empuje el botdn con la felcha
UP TEBREP para aumentar (+}1a
temperaturahasta +35°F siusted
cree que el horno no esta
funcionando lo suficientermente
caliente, o

Sipiensa que el horno esté
demasiado caliente,

Empuje el botén con la flecha
DOWN TERMP parabajar (-)la
temperatura hasta -35°F. Si
cree que el hornoestd
funcionando demasiado
caliente.

4. Empuje el boton START.

Este aumento o disminuicion en la posicion de la
lemperaltura permanecera en la memoria hasta
que los pasos de arriba sean repetidos. Un corte
de corriente no afectara esla posicion.

Las termperaturas para asar a la parrilla o para la
autolimpieza no seran afectadas.



Para partes de reparaciones o de
reempiazo que necesita

Llame de 7 am - 7 pm, 7 dias a la semana

(1-800-366-7278)

Para reparaciones y servicio de marcas
mayores en su ¢asa
Liame 24 horas al dia, 7 dias a la semana

(1-800-473-7247)

Para ubicar un Ceniro de Servicio de
Reparaciones en su area

Llame 24 horas al dia, 7 dias a la semana

HHE rlu HBHHBEBEH

Para informaciones acerca de Contratos de
Mantencion Sears o para preguntas acerca
de un Contrato existente

Llame de 9 am - 5 pm, Lunes-Sabado

Los especialistas de reparaciones de América
31
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Estimado cliente:
Nuestms esfuerzos
constantes estan

dirlgldos a asegurar
que su nueva Estuia
Kenmore llegue a su
hogar en periectas
condiciones y le dé el
serviclo adecuado.

ff( TODO UN ANO DE CARANTIA COMPLETA PARA LAS FUNCIONES DE \\“\

TODAS LAS PARTES EXCEPTC LAS DE VIDRIO
Si, dentro del lapso de un afo a partir de la fecha de Instalacién, cualquler parte
que no ss8a de vidrio, funclona mal debido a un defecto en el material o en la mano
de obra, Sears la repararé o la reemplazars, sin costo alguno.

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

Sl, dentro de los treinta dias posteriores a la Instalacién, cualquler parte de vidrio
¢ ol acabado de cualquler ssmalte porcelanizado o parte de metal pintado o
brillante tiene defectos en el material o mano de obra, Sears reemplazaré Ia parts,
sin costo alguno.

CARANTIA TOTAL DE 90 DIAS EN AJUSTES MECANICOS

Como parte de estos Durante 90 dias a partir de la focha de Instalacién, Sears proporcienard, sin costo
esfuerzes, sentimos algunoe, cualquler ajuste mecdnico necesarlo para la correcta operacién de la
que es astufa, exceptuando el mantenimiento normal.

blii Si la estuia est sujeta a olro uso que no sea el privado familiar, 1a cobertura de
responsabliidad la garantla menclonada arriba sera efectlva sélo durante 90 dias.
nuestra

EL SERVICIO DE GARANTIA ESTA DISPONIBLE CON SOLO
PONERSE EN CONTACTO CON EL CENTRO © DEPARTAMENTO DE
SERVICIO SEARS MAS CERCANO EN LOS ESTADOS UNIDOS.

Esta garantia se aplica sélo cuando este producto se use en los Estados Unidos.
Esta garantia le brinda derechos lsgales especiilcos, y tambidn puede tener otros
derachos que varlan de un estado a otro.

proporcicnarle esta
garantia para su
estufa.
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LE DAMOS SERVICIO A LO QUE VENDEMOS

“Le damos servicio a lo que vendemos” es la manera de asegurarle Gue puede depender do Sears para ol ssrvicie
porgue ei serviclo Sears se ofrece en todo el pais.

Su Estula Kenmore tlene un valor agregado cuando usted consldera que Sears posee una unldad de serviclo cerca
de usted, que cuenta con un equipo Sears de técnicos capacitados. . .técnicos profesionales espoeciflcamente
entrenados para manejar los aparatos Sears, y que tienen acceso a las partes, herramlentas y equipo para asegurar
que cumplamos nuestro compromiso con usted: “jLe damos servicio a lo que vendemos!”

PARA AMPLIAR EL VALOR DE SU ESTUFA, COMPRE UN CONTRATO DE MANTENIMIENTO SEARS.
Las estufas Henmorse estan disefadas, fabricadas

y probadas para brindarle afivs de operacién Aflos do cobertura do fapropladad  f terufio | ofio | Jerafio
confiable. Sin embarge, cualquier aparato
« R de perisy dat,

modeorno puede requerir de algiin serviclo de vez T Goennseanda poresions oiarrs | & | AM | AM
en cuande. La garantia Sears, ademas del pra—
contrate de Mantenlmiento Sears le krindan D ajuato mosdnice G | AM | AM
protocclén conlra cuentas de reparaciones
inesperadas v lo aseguran que disfrute de la 20 paYS
méxima eficlencla en estufas, 3 Partes do porcotenay vidrio G | AMl| AM
He aqul una garantia comparativa y una tabls del
centrateo de Mantonlmionto gue le muesira los 4 FPevialdn anual da mintenknienta

’ proverdiva o sotlcltud do voted Am
beneficios de un contrato Mantenimiente Sears AM | AM

para Estufas, Q- Gorerin KM - Coowreto ds Momenimisnto

PONGASE EN CONTACTO CON SU VENDEDOR DE SEARS O CON EL CENTRO DE SERVICIO SEARS DE
LA LOCALIDAD HOY MISMO Y COMPRE UN CONTRATO DE MANTENIMIENTO SEARS.
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%@ mo @’n@® La marca de aparatos electrodomésticos de mayvor venta en Amér
Vendida por SEARS, R@EEU@%& AND CO., Hoffman Estates, il 60179
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- impreso en Los Estados Unidos =




