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Write the model and serial
numbers here:

Model #

Serial ¥

You can find them on a label

on the front of the oven behind

the oven door on single oven models,
or the front of the lower oven behind
the oven door on double oven models.

PT920-30" Single Wall Oven
PT960=30" Double Wall Oven

Four
encastré

a convection électrique

PT920-Four a encasté de 30 po
PT9%0-Four a encastré de 30 po

La section francaise connmence a la page 49

Horno
empotrado

a convecclon eléctrico

PT920-Horno simple de pared de 30"
PT960-Horno doble de pared de 307

La seccion en espaiiof empieza
en la pagina 93
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IMPORTANT SAFETY INFORMATION.

v
M READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING
]
Q
=
5 WARNING!
S for your safety, the information in this manual must be followed to minimize the risk of fire or
= explosion, electric shock, or to prevent property damage, personal injury, or loss of life.
O
-
Q
w
IMPORTANT SAFETY NOTICE
n The California Safe Drinking Water and Toxic Enforcement Act requires the Governor of California
§ to publish a list of substances known to the state to cause cancer, birth defects or other reproductive
= harm, and requires businesses to warn customers of potential expostire ta stch substances.
S The fiberglass insulation in self-clean ovens gives off a very small amount of carbon monoxide during
'Z; the cleaning cycle. Exposure can be minimized by venting with an open window or using a ventilation
-~ fan or hood.
o
=
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2 SAFETY PRECAUTIONS
When using electrical appliances, basic safely precautions should be followed, including the
following:
g’ Use this appliance only for its intended Be sure the oven is securely installed in
= purpose as described in this Owner’s a cabinet that is firmly attached to the
g Manual. house structure. Never allow anyone to
Stoneny . .
) . climb, sit, stand or hang on the oven door.
: Be sure vour appliance is properly @
= installed and grounded by a qualified Never leave the oven door open when vou
g technician in accordance with the are not watching the oven.
= provided installation instructions. . .
ég Always keep combustible wall covering,
0 not attempt to repair or replace any curtains or drapes a safe distance from
D t attempt to ref pl s t dray fe dist iy
part of your oven unless it is specifically your oven.
» recommended in this manual. All other Alwavs keen dish towels. dishcloths. pot
= servicing should be referred to a qualified s kel R SO ]
= wechni < holders and other linens a safe distance
echnician.
gz from your oven.
= Have the installer show you the Jocation Alwavs keen wooden and plastic wtensils
g of the circuit breaker or fuse. Mark it for e Reel 1 PASHC THEnSIE
= f and canned food a safe distance away
easy reference.
% ’ from your oven.
= Before performing any service, disconnect Teach children not to blav with the
g the oven power supply at the household e o I o
= S ’ ) controls or any other part of the oven.
(2 distribution panel by removing the fuse or
switching off the circuit breaker. Large scratches or impacts to glass doors
. . can lead to broken or shattered glass.
T Do not leave children alone—children ©
= should not be left alone or unattended in Do not store flammable materials in
& an area where an appliance s in use. They an oven.
should never be allowed to sit or stand on g
“ Ay Tyt of R TI CAU TI ON ! Ttems of interest to
~ any part of the appliance. ) , )
Y] ’ children should not be stored in cabinets
§ Do not allow anyone to climb, stand or above an oven; children climbing on the
g hang on the door. They could damage the oven to reach items could be seriously
8 oven, or cause severe personal injury. injured.
2
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N, AWARNING!

A\ E— SAFETY PRECAUTIONS

Never wear loose-fitting or hanging
garments while using the appliance. Be
careful when reaching for items stored in
cabinets over the oven. Flammable material

: Never leave jars or cans of fat drippings in
Or near your oven.

Do not store or use combustible materials,

-
]
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3
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S
Q
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T . . gasoline or other flammable vapors and
could be ignited if brought in contact with o L
c . liquids in the vicinity of this or any other S
hot surfaces or heating elemernits and may . / ’ =~
= ’ appliance. )
cause severe burns. =
. - Stand away from the oven when opening -}
Jse only dry pot holders—moist or damp ; . S =5
A S the oven door. Hot air or steam which
pot holders on hot surfaces may result in L]
- ’ escapes can cause burns to hands, face —
burns from steam. Do not let pot holders S
. and/or eves. b
touch hot heating elements. Do not use a / )
towel or other bulky cloth. Do not heat unopened food containers. g
. . Pressure could build up and the container o
or your safety, never use your apphance . . S
’ ST . ’ could burst, causing an injury.
for warming or heating the room. E ’ a
. Keep the oven vent unobstructed.
Do not let cooking grease or other
flammable materials accumulate in or Keep the oven free from grease buildup.
near the oven. . . . o
Place the oven rack in the desired position 2
Do not use water on grease fires. while the oven is cool. If racks must be ©
Never pick up a flaming pan. Turn the handled when hot, do not let pot holder g
controls off. contact the heating elements. o
Flame in the oven can be smothered hen using cooking or roasting bags in the &
completely by closing the oven door oven, follow the manufacturer’s directions. g
and turning the oven off or by using a . . =.
. < , A Pulling out the rack to the stop-lock is a =]
multi-purpose dry chemical or foam-type 2, S X )
L ’ / convenience in lifting heavy foods. It is also
fire extinguisher. . - ’ .
. a precaution against burns from touching
Do not touch the heating elements or the hot surfaces of the door or oven walls.
interior surface of the oven. These surfaces =i
Do not use the oven to dry newspapers. S
may be hot enough to burn even though - / =
/ Lk . < If overheated, they can catch on fire. =
they are dark in color. During and after / =
use, do not touch, or let clothing or other Do not use the oven for a storage area. a
flammable materials contact any interior Items stored in an oven can ignite. g'
area of the oven; allow sufficient time for , , S
. Do not leave paper products, cooking =
cooling first. . e c =
B utensils or food in the oven when not S
Potentially hot surfaces include oven in use. ~
vent openings, surfaces near the openings s . =
O o ) I o After broiling, always take any broiler .8
crevices around the oven door, the edges < ’ c
. . < pan out of the oven and clean it. Leftover
of the window and metal trim parts above - . P ) -
the door grease In a broiler pan can catch fire next
o ' time vou use the pan. (]
REMEMBER: The inside surface of the oven . ) . . , g
. Clean only parts listed in this Owner’s
may be hot when the door is opened. / @
’ Manual. 1~
Never place cooking utensils or any other . . . 3
. = A Do not use aluminum foil to line ]
items on the oven floor. There is a heating . . =
S oven bottoms. Improper installation n
element beneath the oven floor. Placing : . . :
. e of aluminum foil may result in a risk =
items on the oven floor may cause the : / =
. of electric shock or fire. =~
oven to overheat, resulting in damage <)
to the oven and risk of damage or fire ~
to cabinets. 3




IMPORTANT SAFETY INFORMATION.

3 READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING
N~

O

% \\ N/
-; < COOK MEAT AND POULTRY THOROUGHLY ...
R N Cook meat and poultry thoroughly—meat to at least an INTERNAL temperature of 180°F and pouliry

[ to at least an INTERNAL temperature of 180°F Cooking fo these temperatures usually protects against
“ fooaborne iliness.

2

S SELF-CLEANING OVEN

% Z Do not clean the door gasket. The door i Before self-cleaning the oven, remove the
‘E gasket is essential for a good seal. Care probe and any broiler pan, grid and other
= should be taken not to rub, damage or cookware.

E’ move the gasket. % Be sure to wipe up excess spillage before
= “ Do not use oven cleaners. No commercial starting the selt-cleaning operation.

Oh.: oven cleaner or oven liner protective g TS

=% ‘ . . & If the self-cleaning mode malfunctions,
S coating of any kind should be used in or t o i . N

. urn the oven off and disconnect the power
around any part of the oven. Residue from supplv. Have it serviced by a qualified
oven cleaners will damage the inside of the . III e e JHadne

E’ oven when the self-clean cycle is used. cehmetan.

=

o

S

T READ AND FOLLOW THIS SAFETY INFORMATION CAREFULLY.
©

® SAVE THESE INSTRUCTIONS
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Introduction to the Oven Controls

(Throughout this manual, features and appearance may vary from your model.)

ge.com

Touch Screen
Touch the graphics on

the interactive display to SELECT CooK MoDE

use the oven features.

CONVECTION
BAKE | BAKE I—e )
CONVECTION
BROIL ROAST 70
KITCHEN
TIMER

FAVORITE
RECIPE

PROBE SELF CLEAN

l\\_

a0}

o=

Double oven control shown.

Touch Screen, Touch Pads and Time of Day Display

NOTE: if the aven Is inactive for 10 minutes, the Touch
Screen will go into standby mode, and the screen will be
dark. Touch the Tauch Screen or any pad to “wake up”
the display. The Display may afso “wake up” when 1t
senses you (your hand] approaching the Touch Screen.
The display is sensitive and may “wake up” when lights
are tumed on or due to the movement of nearby peaple
or objects. The Display should return to its standby mode
after 10 minutes if no further interaction accurs.

Touch Screen
BAKE

Touch to select the bake function.

BROIL

Touch to select the broil function (HIGH
BROIL. or LOW BROIL) or the BROIL.
GUIDE.

FAVORITE RECIPE

Touch to use, create, rename, modify or
delete a favorite recipe.

PROBE

Touch when using the probe to cook food.

CONVECTION BAKE

Touch to select baking with the convection
function.

CONVECTION ROAST

Touch to select roasting with the
convection function.

KITCHEN TIMER

Touch to select the timer feature.

SELF CLEAN

Touch to select the self~cleaning function.

OO0 0 00 ©® OO

See the Using the Self-Cleaning Oven section.

Touch Pads
HOME Pad
Touch to return to the “SELECT COOK
MODE" (Home) Screen. This does not

cancel any cooking or self-clean settings.

@ HELP Pad
Touch this pad to find out more about

your oven's features.

BACK Pad

Touch to retumn to the prew‘ous screen.

CLEAR/OFF Pad

Touch to cancel ALL oven operations
except the clock and timer.

OVEN LIGHT On/Off Pad(s)

Touch to turn the oven light(s) on or off.

OPTIONS Pad

Touch to select TWO TEMPS, DELAY
START, PROOF, DEHYDRATE, WARM,
COOK & HOLD, SABBATH or
SETTINGS.

Display
Display

Shows the time of day.

Error Codes
If “F- and a number or letter” flash in the display and
the aven control signals, this indicates a function
error code. Touch the CLEAR/OFF pad. Allow the oven to
cool for one hour. Put the oven back into operation. If the
function error code repeats, disconnect the powesr to the
oven and call for service.

OO 0O

Ifthere has been a power outage:

If your oven was set for a timed oven operation
and a power outage occurred, the clock and all
programmed functions must be reset,

The time of day will flash in the display when there
has heen a power outage.
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Using the Oven

To avaid possible bums, place the racks in the desired position before you tumn the aven on.
=N Before you begin. ..

The racks are designed so that when placed
correctly in the oven on the supports, they
will stop before coming completely out, and
will not dlt.

To replace, place the end of the rack
{stop-locks) on the support, tilt up the
front and push the rack in.

SN

Safety Instructions

D

NOTE: The oven has 7 rack positions.

RN

EY

——

When placing and removing cookware

5 o ’
pull the rack out to the bump on the rack
support.

To remove a rack, pull it toward vou, tilt the
front end up and pull it out,

A CA U TI DN + Never place cooking

utensils or any other items on the oven floor There is a
heating element beneath the oven floar. Placing ftems
on the oven flsor may cause the oven to overheat,
resulting in damage to the oven and risk of damage or
fire to cabinets.
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Aluminum Foil

Do not use aluminum foil on the bottor of the oven.

Never entirely cover a rack with aluminum
foil. This will disturb the heat circulation and

result in poor baking. A smaller sheet of foil
may be used to catch a spillover by placing it
on a lower rack several inches below the food.

Pan Placement

For even cooking and proper browning, there
must be enough room for air circulation in
the oven. Baking results will be better if
baking pans are centered as much as possible
rather than being placed to the frontor to
the back of the oven.

Pans should not touch each other or the walls
of the oven. Allow 1- to 114" space between
pans as well as between pans and oven walls,

Care and Cleaning

Baking Pan/Sheets

Use the proper baking pan. The type of
finish on the pan determines the amount
of browning that will occur.

# Shiny, bright and smooth pans reflect
heat, resulting in a lighter, more delicate
browning. Cakes and cookies require this
type of pan or sheet.

* Dark, rough or dull pans absorb heat
resulting in a browner, crisper crust.
Use this type for pies.

* Glass baking dishes also absorb heat.
When baking in glass baking dishes, the
temperature may need to be reduced
by 25°F,

Troubleshooting Tips

Preheating

Allow the oven to preheat before placing food
in the oven. Preheating is necessary for good
results when baking cakes, cookies, pastry and
breads.

To preheat, set the oven at the correct temperature.,
The convection fan will turn on during preheating. The
control will signal when the oven is preheated—this
will take approximately 10 minutes. The screen will
show the set temperature.

When the control signals, foods should be placed in
the oven.

Consumer Support

Oven Air Flow

An internal cooling fan operates during all
ovenn modes, The warm air from inside the
oven will be exhausted out through vents
located between the door and control panel.

Do not allow this air flow to be obstructed by
draping kitchen towels over the front of the
oven in undercounter applications.



Baking and Roasting
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UPPER @ OIR LOWER[
QVEN [ OvVEN @@

'_On _du;u_ble oven models.only.

Lodle e e dis |

Le o e de e

ENTER | '

: START |
NOTE: A cooling fan may
automatically tun on and off to
cool internal paits. This is normal,

and the fan may continue to run
even after the oven is turned off.

How to Set the Oven for Baking or Roasting

Touch BAKE.

Far double aven models only, touch
UPPER QVEN or LOWER QVEN to

select the desired oven.

N

Touch the numbers to set the
desired temperature.

Touch ENTER.
Touch START.

[

[

The convection fan will twm on during
preheating. The control will signal when
the oven is preheated—this will take
approximately 10 minutes. The screen
will show the set temperature,

When the control signals, foods should
be placed in the oven.

For double oven models only, to set

the second oven, select PRESS TG MAKE
LOWER OVEN SELECTIONS or PRESS TO
MAKE UPPER OVEN SELECTIONS as

needed and follow the above steps.

The set temperature may be changed by

touching CHANGE TIME-TEMP.

The settings may be cancelled by

touching CANCEL.

The timer can be set by touching
SET KITCHEN TIMER. Sce the Kitchen Timer

SeCtion.

Check food for doneness at
minimum tirme on recipe. Cook
longer if necessary.

Touch CANCEL when cooking is

complete.

Type of Food Rack Paosition
Frozen pies CorD

{on cookie sheet)

Angel food cake A

Bundt or pound cakes BorC
Biscuits, muffins, CorD

brownies, cookies,
cupcakes, layer
cakes, pies

Casseroles CorD

If baking four cake layers at the same
time, place two layers on rack B and two
layers on rack . Stagger pans on the
rack so one is not directly above the
other.

il

The Type of Margarine Will Affect Baking Performance!
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Mast recipes for baking have been developed using high-fat products such as butter or margarine (80% fat). If you
decrease the fat the recipe may not give the same results as with a higher-fat product.

Recipe failure can result if cakes, pies, pastries, cookies or candies are made with low-fat spreads. The lower the fat
content of a spread product, the more noticeable these differences become.

Federal standards require products labeled “margarine” to contain at least 80% fat by weight. Low-fat spreads, on the
other hand, contain less tat and more water. The high-moisture content of these spreads affect the texture and flavor
of baked goods. For best results with your old favorite recipes, use margarine, butter or stick spreads containing at least

70% vegetable oil.
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Safety Instructions
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Care and Cleaning

Timed Baking and Roasting

Troubleshooting Tips

Consumer Support

On double oven models, you can use timed baking in one aven while using seff-clean in the other; you can also use
timed baking in both ovens at the same time.

NOTE: Foods that spoil easily—such as milk, eggs, fish, stuffings, poultry and poerk—should not be allowed to sit for
more than 1 hour before or after cooking. Room temperature promotes the growth of harmiful bacteria.

How to Set an Immediate Start and Automatic Stop

UPPER &8 OR LOWERC]
OVEN O OveN &8

On double oven models only. - .

Ledle e qlede]
Ledl-flefleflo]

ENTER .

Ll el
Ledlodtedfedfed

The aven will turn on immediately and cook for a
selected length of time. At the end of the cooking
time, the aven will turn off automatically.

Make sure the clock shows the correct
time of day.

Touch BAKE.

~

For double oven models only, touch
UPPER OVEN or LOWER OVEN to

select the desired oven.

N [N

Touch the numbers to set the
desired temperature.

Touch ENTER.

[

Touch the numbers to set the
desired length of cooking time.

Touch ENTER.

VY

Two immediate start and automatic
stop cooking options are available:

RE-HEATED START — Touch to

preheat the oven.

N &

The convection fan will turn on
during preheating. The control
will signal when the oven is
preheated—this will take
approximately 10 minutes.

The screen will show the set
temperature.

When the control signals, place
food in the oven.

The timed cook will not start until
the oven is preheated and START
is touched.

COLD START — Touch to start

the oven immediately and cook
food without preheating. The
convection fan will turm on. The
cook time will start immediately.

The oven will start and continue to cook
for the programmed amount of time,
then shut off automatically, unless the
Cook and Hold feature was set. See the
Cook and Hold Option section.

For double oven madels only, to set

the second oven select PRESS TO MAKE
LOWER OVEN SELECTIONS or PRESS TO
MAKE UPPER OVEN SELECTIONS as

needed and follow the above steps.

The set temnperature may be changed
by touching CHANGE TIME-TEMP for the

appropriate oven,

The settings may be cancelled by
touching CANCEL for the appropriate
oven.

The timer can be set by touching SET
KITCHEN TIMER. See the Kitchen Timer

section.

After cooking is complete the oven will
signal and “MORE TIME" will display for
five minutes. Check food for doneness.
If more cooking time is needed, touch
MORE TIME and enter additional cooking
ame. If not selected, the screen will
automatically clear in five minutes.
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UPPER B8 | LOWERC)
Oven O] Oven BB

On double oven models only.
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| ENTER

ADD BAKE
OPTION
R

DELAY
START
—

FINISH CCOK §
TIME :

START COOK
TIME OR

|
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PRE-HEATED CoLb
START OR START
S
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How to Set a Delayed Start and Automatic Stop

You can set the oven control fo delay-start the
oven, cook for a specific length of iime and then
tum off automatically. See also the Delay Start
Option section.

Make sure the clock shows the correct
tme of day.
Touch BAKE.

For double oven modefs only, touch
UPPER OVEN or LOWER OVEN to

select the desired oven.

NJ N

Touch the numbers to set the
desired temperature.

Touch ENTER.

[

Touch the numbers to set the
desired length of cooking time.

Touch ENTER.

YR

Touch ADED BAKE OPTION.

Touch DELAY START.

o] & N R

Two delay start thme setting options
are available:

START COOK TIME — Touch and
then use the numbers to set the
amount of time before you want
cooking to start. Touch ENTER.
For example, if you want cooking
to begin in 2 hours, enter 2, 0

and 8.
FINISH COOK TIME — Touch

and then use the numbers to set
the amount of time above the
cooking time that you want
cooking to finish. Touch ENTER.

For example, if your cooking time

is 2 hours and you want to serve
dinner in 5 hours, then enter

5 0and 0and the oven will start
in 3 hours.

Two start options are available when

the delayed start time is veached:

: PRE-HEATED START — Touch to

select preheat.

When the delayed start Gme is
reached, the oven will turn on
and preheat will begin.

The convection fan will turn on
during preheating. The control
will signal when the oven is
preheated—this will take
approximately 10 to 15 minutes.
The screen will show the set
temperature,

OLD START — Touch to select
for the oven to start immediately
(without preheating) when the
delayed start time is reached.
The convection fan will turm on.

For double oven models anly, to set

the second oven, select PRESS TO MAKE
LOWER OVEN SELECTIONS or PRESS

TO MAKE UPPER OVEN SELECTIONS as

needed and follow the above steps.

The set temperature may be changed
by touching CHANGE TIME-TEMP for the

approp riate oven.

The settings may be cancelled by
touching CANCEL for the appropriate
oven.

The timer can be set by touching
SET KITCHEN TIMER. Sece the Kitchen Timer

SeCtion.

When the delayed start time is reached,
the oven will start and continue to cook
tor the programmed amount of time,
then shut off automatically, unless the
Cook and Hold feature was set. See the
Cook and Hold section.

After cooking is complete, the oven will
signal and “MORE TIME” will display for
five minutes. Check food for doneness.
If more cooking time is needed, touch
MORE TIME and enter additional cooking
time. If not selected, the screen will
automatically clear in five minutes.
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Safety Instructions
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Care and Cleaning

Using the Probe

For many foads, especially roasts and poultry, internal food temperature is the best test for doneness. The
temperatiire probe takes the guesswork out of roasting by caoking foods to the exact doneness you want.

Use of probes other than the one
provided with this product may result in
damage to the probe.

Use the handles of the probe and plug
when inserting and removing them from
the meat and outlet.

¢ To avoid damaging your probe, do not use
fongs ta pull on the cable when removing it

The temperature probe has a
skewer-like probe at one end and a
plug at the other end that goes into
the ouilet in the oven.

To avoid breaking the probe, make sure food is
completely defrosted befare inserting.

‘Plug

T N Handles -
To prevent possible burns, do not unplug

the probe from the outlet until the oven
has cooled

Never leave your probe inside the aven during
a self-cleaning cycle.

o not store the probe in the oven.

Troubleshooting Tips

Consumer Support

After preparing the food, follow these
directions for proper probe placement:

The tip of the probe should rest in the
center of the food and should not
touch bone, fat or gristle.

For roasts with no bone —insert the
probe into the meatiest part of the
roast.

‘or bonein ham or lamb — insert the
probe into the center of the lowest,
largest muscle or joint.

En) -

: For meat loaf or casseroles — insert the
probe into the center of the food so
that as much as possible of the metal
shaft is covered.

10

| For fish — insert the probe from just
above the gill into the meatiest area
parallel to the backbone.

¢ For a whole turkey — insert the probe
into the meatiest part of the inner
thigh from below and parallel to
the leg.

For a turkey breast — insert the probe
into the meatiest part of the breast
meat.
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On double oven models only. :_
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How to Set the Oven For Roasting When Using the Probe

Insert .the probe into the food. See For doubie oven models only, (o set the
the Using the Prabe section. second oven, select PRESS T0 MAKE

LOWER OVEN SELECTIONS or PRESS TO

MAKE UPPER OVEN SELECTIONS as

needed and follow the above steps.

Plug the probe into the outlet in the
oven. Make sure it’s pushed all the
way in. Close the oven door.

Touch PROBE.

The set temperature may be changed
by touching CHANGE TIME-TEMP for the

appropriate oven,

[

For double oven models only,
touch UPPER OVEN or LOWER OVEN  The settings may be cancelled by

&

to select the desired oven. touching CANCEL for the appropriate
overn.

Touch the numbers to set the . , )
desired internal food or meat The timer can be set by touching SET
temperature. (The maximum KITCHEN TIMER. See the Kitchen Timer
internal temperature for the section.

food that you can set is 200°F.) A CAUTION' . bl
« Io prevent possible

Touch ENTER. burns, do not unplug the probe from the oven
Touch BAKE. outlst until the aven has cooled. Do not store the

probe in the oven.
Touch the numbers to set the

desired oven tem Pe rature.

SENIRY

if the probe is remaved from the food before

the final temperature is reached, a tone will
@ Touch ENTER sound and the screen will prompt until the
The screen will prompt if the probe is probe is removed from the aven.

inserted into the outlet and vou have not .
i : You can use the timer even though you cannot
set a probe temperature and touched

ENTER use fimed oven operations.

Touch START.

The oven will turn on immediately and
stay on until the oven is turned off.

The convection fan will turn on (after

a short delay) and 100°F will appear in
the screen. (The temperature display
will start to change once the internal
temperature of the meat reaches 100°F)

After the internal temperature of the
meat reaches 100°F, the changing
internal temperature will be shown in
the display.

When the internal temperature of
the meat reaches the number you
have set, the probe and the oven
turn off and the oven control
signals. To stop the signal, touch
the CLEAR/BFF pad. Use hot pads to
remnove the probe from the food.
Do not use tongs to pull on it—
they might damage it.

17
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Broiling

T

Close the door. Aiways broif with
the door closed.

Safety Instructions

If your oven is connected to 208
volts, rare steaks may be broiled by
preheating the broiler and posttioning
the oven rack one position higher.
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Care and Cleaning

Troubleshooting Tips

Consumer Support
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How to Set the Oven for Broiling

Close the door. Always broil with the door
closed.

Touch BROIL.
Place the tood on a broiler grid in a

broiler pan.
For double oven models only,
touch UPPER OVEN or LOWER OVEN

to select the desired oven.

Follow suggested rack positions in
the Broiling Guide.

The size, weight, thickness, starting temperature
and your preference for doneness will affect
broiing times. This guide is based on meats at
refrigerator temperature.

Touch HIGH BROIL or
LOW BROIL

IE Touch START.

NOTE: A cooling fan may automatically turn on
and off o caol intemal parts. This is normal and
the fan may continue fo run even after the oven
is turned off

1e broiler does not need to be
The broiler d t 1tol
preheated for most broiling. However,

toods that cook quickly, such as thin
strips of meat or fish may require a short
preheating period of 2 to 3 minutes to
allow the food surface to brown in the
same time the food takes to be cooked
throughout.

Turn the food only once during broiling.

NOTE: Broil will not work if the temperature
probe is plugged in. Never leave your probe inside
the aven during a broil cycle.

To set the second oven, select PRESS
TO MAKE LGWER OVEN SELECTIONS or
PRESS TO MAKE UPPER OVEN SELECTIONS

as needed and follow the above steps.

The set temperature may be changed by

touching CHANGE TIME-TEMP.

The settings may be cancelled by

touching CANCEL.

The timer can be set by touching
SET KITCHEN TIMER. See the Kitchen Timer

section.

When broiling is finished, touch
CANCEL.
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Broiling Guide

The size, weight, thickness, starting femperature and your preference for doneness will affect broiling
fimes. This guide is based on meats at refrigerator temperature.

suonanysuj f1ajes

Quantity and/ Rack First Side Second Side
Food ot Thickness Position Time (min.) Time (min.) Comments
Ground Beef
Well Done 1/27 10 3/47 thick £ 1012 7-9 Space evenly.
Beef Steaks
Rare T 3747 10 1V thick E 8-10 5-8 Slash fat at edges. o
Medium E 10-14 8-12 -
Well Done E 12-15 710 D
H
Rare T 194" 10 114" thick £ 1215 6-9 &,l-
Medium E 15-18 8-11 's'
Well Done E 18-22 10-14 o
Chicken Breast {bone ) G 25-35 15-20 Broil skin-side-down oy
Breasts (honeless} C 20-25 15-20 first. a
Lo Broil Pieces D 25-35 15-20 [y
Lo Broil Boneless b 15-20 10-15 E
Lohster Tails Do not Cut through hack of )
4106 0z each D 12-15 wm over, shell. Spread open. 7
Lo Broil 610 8oz each D 18-25 N/A g
Fish Fillets 1/4” 1o 1/27 thick (7]
Hi Broil D 57 45 Handle and turn very
Lo Broil F 5 5 carefully. Preheat
hroiler to increase
browning. L)
Ham Slices 1/4” 1o 1/27 thick D 5-7 46 s
{precooked) 4+
Pork Chops 211/2” thick) E 12-15 8-12 Slash fat at edges. QD
Well Done 21" thick} about 1 1h. D 18-22 8-12 =
Lamhb Chops U
Medium 2 {17 thick) about 10 E 10-12 5-7 Slash fat at edges. Q
Well Done 012 oz. E 17-14 7-9 [17)
Medium 2 (194" thicky about 1 b, E 1517 7-9 D
Well Done E 17-19 9-11 S,
Garlic Bread £ 34 N/A =
Lo Broil @
t The U.S. Department of Agriculture says “Reve beef is pofnddar, bt you showld know that cooking it 1o only 140°F

means some food poisoning organisms may sureree.” (Sovgce: Safe Food Book. Your Kitchen (rde.

USDA Rev. fune 1985, i
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2 | Using the Convection Oven

$

S Convection Bake

5

k7 2y NOTE: The convection fan will cycle on and off Ideal for evenly browned baked foods cooked
S :'(Jé while cooking to best distribute hat air in the on multiple racks.

= ;:% aven. Good for large quantities of baked foads.

‘% _ g 3 The convection oven fan shuts off when the oven Good results with cookies, biscuits, muffins,
7)) ‘ door is apened. DO NOT leave the door apen for brownies, cupcakes, cream puffs, sweet rofls

long periods of time while using convection and bread

cooking or vou may sharten the Iife of the
convection heating element.

In a convection oven, a fan circtilates hot air
over, under and around the food

This circulating hot air fs evenly distributed
thraughout the aven cavity. As a result, foods
are more evenly cooked and browned-ofien
in less time with convection heat.
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Multi-Rack Convection Baking
When convection baking with only 7 rack, When baking on 3 racks, place one
5 follow the rack positions recommended in ack in the second (B) position, one

= the Using the oven section. in the fourth (D) position and one in
,E = AN Because heated air is circulated the sixth (F) position.

= "~ throughout the oven, foods can be For two-rack baki 5l ack

7 ) o 1€ 21, TOOAS 2 = For two-rack baking, place one rac
E [’j successfully baked using multiple racks. in the second (B) rack position. Place
L) Multi-rack baking may increase cook times  the other rack in the fourth (D) rack
= Mutlti-rack position slightly for some foods but the overall position.
(=] J

§ result is time saved. Cookies, muffins,

Q biscuits and other quickbreads give very

E good results with multi-rack baking.
L%

Adapting Recipes...

1)

[ You can use your favorite recipes in the

— ) I

= convection oven.

> When convection baking, reduce baking

: & Em]

‘g temperature by 25°F or activate the Auto

S Recipe™ Conversion feature. See Autp

-5’ Recipe™ Conversion in the Special Features of

d Your Oven Control section.

]
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Convection Roast
Gond for farge tender cuts of meat. uncovered

The convection fan circulates the heated
air evenly over and around the food.
Meat and poultry are browned on all
sides as if they were cooked on a
rotisserie. The heated air seals in juices
quickly for a moist and tender product
while, at the same time, creating a rich
golden brown exterior.

When you are convection roasting, it is
important that you use a broiler pan and
grid for best convection roasting results.
The pan is used to catch grease spills
and the grid is used to prevent grease

spatters.

When baking cookies, you will
get the best results ff you use &
flat cookie sheet instead of a
pan with low sides.

Cookware for Convection Cooking

Before using your convection oven,
check to see if your cookware leaves
room for air circulation in the oven.

If you are baking with several pans, leave
space between them, and be sure the
pans do not touch the walls of the oven.

Paper and Plastic

Heatresistant paper and plastic
containers that are recommencdled

for use in regular ovens can be used in
convection ovens. Plastic cookware that
is heat-resistant to temperatures of 400°F
can also be used.

Metal and Glass

Any type of cookware will work in your
convection oven. However, metal pans
heat the fastest and are recommended
tor convection baking.

: Darkened or matte-finished pans will bake
faster than shiny pans.

Glass or ceramic pans cook mare slowly

For recipes like oven-baked chicken,
use a pan with low sides. Hot air cannot
circulate well around food in a pan with
high sides.

16
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Convection Baking and Roasting

CONVECTION CONVECTION
BAKE OR ROAST :

Safety Instructions

0On double o

UPPER 88{ | LOWERTY
OveN O OveN 8
- S,

ven models only.

SINGLE RACK

oR| MULTI-RACK |

5
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Care and Cleaning

Troubleshooting Tips

Consumer Support
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How to Set the Oven for Convection Baking or Roasting

Touch CONVECTION BAKE or
CONVECTION ROAST.

For double oven models only, touch
UPPER OVEN or LOWER OVEN to

select the desired oven.

Two rack options are available:

SINGLE RACK — Touch for cooking
food items on only one rack in
convection bake.

£ MULTI-RACK - Touch for cooking
food items on more than one
rack (i.e. 2 or 3 racks) at the same
time in Convection Bake. See the
Multi-Fack Convection Baking section
for more informaton.

Touch the numbers to set the
desired temperature.

Touch ENTER.
Touch START.

] &

The convection fan will turn on during
preheating. The control will signal when
the oven is preheated—this will take
approximately 10 minutes. The screen
will show the set temperature.

When the control signals, foods should
be placed in the oven.

For double oven models only, to set the
second oven, select PRESS TO MAKE
LOWER OVEN SELECTIONS or PRESS
TO MAKE UPPER OVEN SELECTIONS

as needed and follow the above steps.

The set temperature may be changed
by touching CHANGE TIME-TEMP for the

APIC )I)I‘i'cl te oven.

The settings may be cancelled by
touching CANCEL for the appropriate

oven.

The timer can be set by touching
SET KITCHEN TIMER. See the Kitchen Timer

section.

After cooking is complete, the oven will
signal and “MORE TIME" will display for
five minutes. Check food for doneness.
If more cooking time is needed, touch
MORE TIME and enter additional cooking
time. If not selected, the screen will
automatically clear.
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For best results when roasting large
turkeys and roasts, we recommend

using the probe included in the
convection oven.

On double oven models only.

[
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To change the oven temperature
during the Convection Roast cycle,
touch CONVECTION ROAST and
then touch the numbers to set the
new desired temperature.

- +| UPPER BB | o | LOWERL —
S h OVEN 3 OVEN &8 :

How to Set the Oven for Convection Roasting when Using the Probe

Place the rack in the lowest position (A).
Insert the probe into the meat. See the
Using the Probe section.

Plug the probe into the oudetin the
oven. Make sure it is pushed all the way
in. Close the oven door.

Touch PROBE.

For double oven models only, touch
UPPER OVEN or LOWER OVEN to select

the desired oven.

Touch OK.

N NN

Touch the numbers to set the

desired internal meat temperature.
{The maximum internal temperature
for the food that you can setis 200°F.}

Touch ENTER.
Touch CONVECTION ROAST.

& &

Touch the numbers to set the desired
oven temperature.

Touch ENTER.

Touch START.

The oven and the oven interior lights will turn
on inunediately and stay on undtl the oven is
turned off.

The convection fan will tarn on (after a short
delay) and 100°F will appear in the screen.
{The temperature display will start to change

Convection Roasting Guide

once the internal temperature of the meat
reaches 100°F)

After the internal temperature of the
meat reaches 100°F, the changing internal
ternperature will be shown in the display.

When the internal temperature of the
meat reaches the number vou have set,
the probe and the oven turn off and the
oven control sigmals. To stop the signal,
touch the CLEAR/OFF pad. Use hot pads
to remove the probe from the food. Do
not use tongs to pull on it—they might
damage it.

A CA U TI ON « To prevent possible

bums, do not unplug the probe from the oven outlet until
the oven has cooled. Do not store the probe in the oven.

NOTE:

f the probs s removed from the food before the
final temperature is reached, a tone will sound and
the screen will prompt until the probe is removed
from the oven.

You will hear a fan while caoking with this feature.
The fan will stop when the door is opened, but the
heat will not turn off

Vou can use the timer even though you cannot use
timed oven operations.

L On double oven models, you will not be able fo
use the probe in the upper oven during timed oven
operations. This is because, with the probe, you are
cooking by temperature rather than time,

‘Meats Minutes/Lh. | Oven Temp. | Internal Temp.
Beef Rib, Boneless Rib, Rare 20-24 325°F 140°Ft
Top Sirloin Medium 24-28 325°F 160°F
{315 1bs) Weli 78-32 325°F 170°F
Beef Tenderioin Rare 10-14 325°F 140°Ft
Medium 14-18 325°F 160°F
Pork Bone-in, Boneless {310 5 Ibs.) 23-27 325°F 170°F
Chops {1/2 to 17 thick) 7 chops 30-35 total 325°F 170°F
4 chops 35-40 total 325°F 170°F
B chops 40-45 otal 325°F 170°F
Ham Canned, Butt, Shank {3 10 5 Ibs. fully eocked) 14-18 375°F 140°F
Lamb Bone-in, Boneless {310 5 Ibs.) Medium 17-20 325°F 160°F
Well 20-74 325°F 170°F
Seafood | Fish, whole {3105 Ibs.) 3040 total 400°F
Lobster Tails (6 to 8 0z. each) 20-25 total 350°F
Poultry Whole Chicken (24 to 3% ths.) 24-76 350°F 180°-185°F
Cornish Hens Unstuffed (1 10 194 ths ) 50-55 total 350°F 180°-185°F
Stuffed {1 10 1V Ihs ) 55-60 total 350°F 180°-185°F
Duckling (4 to 5 Ibs ) 24-76 325°F 180°-185°F
Turkey, whole*
Unstuffed {10 10 16 Ins.) 8-11 325°F 180°-185°F
Unstuffed {18 10 24 Ihs ) 7-10 325°F 180°-185°F
Turkey Breast (4 to 6 ths } 16-19 325°F 170°F

& Stuffed bivds generally reqrire 30—43 minutes additional voasting time. Shield legs and breast with [6il to prevent

overbyowning and drying of skin.

+ The U.S. ]){'/»m’[m(")z{ ()[ Agricrelivre says “Rave /)()1'[:',5 [At)jru,lm; Dt you shendd know that 1‘()0fri:ng # fo ondy 7 7
140°F meces some Jood j)t)ismuf)i,g OTETSTS WY sureive.” (Souyce: Serfe Food Book. Your Kilchen Gadide.

USDA Rev. June 1985,
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Timed Convection Baking and Roasting

Safety Instructions

UPPER &8 oRr LOWERC]
OVeN (O3 OvEN 88

1"2”3"4 Sl
5"7”8"9"0'
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COMVECTION CONVECTION
BAKE OR ROAST

-Dn double oven models only. - .

SINGLE RACK OR| MULTI-RACK |
R

On double oven madels, you can use timed baking in one oven while using self-clean in the other; you can also use
timed baking in both ovens at the same time.

NOTE: Foods that spoil easily—such as milk, eggs, fish, stuffings, poultry and pork—should not be allowed to sit for
more than 1 hour before or after cooking. Room temperature promotes the growth of harmful bacteria.

How to Set an Immediate Start and Automatic Stop

The oven will turn on immediately and cook for a
selacted length of time. At the end of the cooking
fime, the aven will turn off automatically

Make sure the clock shows the correct
time of day.

Touch CONVECTION BAKE or
CONVECTION ROAST.

For double oven madels only, touch
UPPER OVEN or LOWER OVEN to

select the desired oven.
Two rack options are available:
INGLE RACK — Touch for cooking

tood items on only one rack in
convection bake.

ULTI-RACK — Touch for cooking
food items on more than one
rack (i.e. 2 or 3 racks) at the same
time in Convection Bake. See the
Multi-Rack Convection Baking section
for more information.

Touch the numbers to set the
desired temperature.

Touch ENTER.

YRV

Touch the numbers to set the
desired length of cooking time.

Touch ENTER.

Two immediate start and automatic
stop cooking options are available:

PRE-HEATED START — Touch to

preheat the oven.

SN

The convection fan will turn on
during preheating. The control
will signal when the oven is
preheated—this will take
approximately 10 minutes.

The screen will show the set
temperature.

The timed cook will not start until
the oven is preheated and START is
touched.

When the control signals, foods
should be placed in the oven.

COLD START — Touch to start

the oven immediately and cook
food without preheating. The
convection fan will turm on. The
cook time will start immediately.

The oven will start and continue to cook
for the programmed amount of time,
then shut off automatically, unless the
Cook and Hold feature was set. See the
Cock and Hold Option section.

For double oven madels only, to set

the second oven select PRESS TO MAKE
LOWER QVEN SELECTIONS or PRESS

T0 MAKE UPPER OVEN SELECTIONS as

needed and follow the above steps.

The set temperature may be changed
by touching CHANGE TIME-TEMP for the

appr ()I)I]cltf‘ ovell.

The settings may be cancelled by
touching CANCEI. for the appropriate

oven.

The timer can be set by touching SET
KITCHEN TIMER. Sce the Kitchen Timer

section.

After cooking is complete, the oven will
signal and “MORE TIME” will display for
five minutes. Check food for doneness.
If more cooking time is needed, touch
MORE TIME and enter additional cooking
time. If not selected, the screen will
automatically clear in five minutes.
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CONVECTION

| CONVECTION
BAKE OR ROAST
. L R
UPPER BB LOWERCTL - '
: | OVEN D|°R COVEN Il

On double oven models only. -

| SINGLE RACK IORi MULTI-RACK |
Ll e i
Ce e e ]

I B N
Lol e e gle ]

ENTER o

"1 ADD BAKE
“f OPTION

| START Cook FINISH COOK
TIME OR TIME

. G

L s

| K2 K2 N

| PRE-HEATED CoLp
1 SmRtT  [OR]  SyaRt

How to Set a Delayed Start and Automatic Stop

You can set the oven control to delay-start the
oven, cook for a spectfic length of time and then
turn off automatically. See alsa the Defay Start
Option section.

Make sure the clock shows the correct
time of day.

Touch CONVECTION BAKE or
CONVECTION ROAST.

For double oven models only, touch
UPPER OVEN or LOWER OVEN o

select the desired oven.
Tiwo rack options are available:
! SINGLE RACK — Touch for cooking

food items on only one rack in
convection bake.

MULTI-RACK — Touch for cooking
food items on more than one
rack (i.e. 2 or 3 racks) at the same
time in Convection Bake. See the
Mutti-Rack Canvectian Baking section
for more information.

Touch the numbers to set the
desired temperature.

Touch ENTER.

N

Touch the numbers to set the
desired length of cooking time.

Touch ENTER.

&

Touch ADD BAKE OPTION.

Touch DELAY START.

N NN

Two delay start time setting options
are available:

. START COOK TIME — Touch and
then use the numbers to set the
amnount of time before you want
cooking to start. Touch ENTER.
For example, if you want cooking
to begin in 2 hours, enter Z, 0

and 0.
i FINISH COOK TIME — Touch

and then use the numbers to

set the amount of time above

the cooking time that you want
cooking to finish. Touch ENTER.
For example, if your cooking time
is 2 hours and you want to serve
dinner in 5 hours, then enter

5 0and Band the oven will start
in 3 hours.

Two start options are available when
the delayed start time is reached:

PRE-HEATED START — Touch to

select preheat.

When the delayed start time is
reached, the oven will turn on
and preheat will begin.

The convection fan will tum on
during preheating. The control
will signal when the oven is
preheated—this will take
approximately 10 minutes.

The screen will show the set
temperature,

COLD START — Touch to select
for the oven to start immediately
{without preheating) when the
delayed start time is reached.
The convection fan will turn on.

For double oven models only, to set

the second oven, select PRESS TG MAKE
LOWER OVEN SELECTIONS or PRESS

TO MAKE UPPER OVEN SELECTIONS as

needed and follow the above steps.

The set temperature may be changed
by touching CHANGE TIME-TEMP foy the

approp riate oven.

The settings may be cancelled by
touching CANCEL for the appropriate
oven.

The timer can be set by touching
SET KITCHEN TIMER. See the Kitchen Timer

section.

When the delaved start time is reached,
the oven will start and continue to cook
for the programmed amount of time,
then shut off automatically, unless the
Cook and Hold feature was set. See the
Cook and Hold section.

After cooking is complete, the oven will
signal and “MORE TIME” will display for
five minutes. Check food for doneness.
If more cooking time is needed, touch
MORE TIME and enter additional cooking
time. If not selected, the screen will
automatically clear in five minutes.

19
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Favorite Recipes

Safety Instructions
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CREATE |
RECIPE |

Create a Recipe

Touch FAVORITE RECIPE.
Touch CREATE RECIPE.

Touch the letters to create a name
for the recipe. Touch NUM to add
a number. Touch SPACE to add a
space between letters or numbers.
Touch BALK to erase a number or
letter as needed. Touch DONE to
save the name.

Touch BAKE, BROIL, CONVECTION
BAKE or CONVECTION ROAST to

select the cooking mode.

Touch the numbers to set the
temperature.

IR N[

S

Your control will allow you to create (save), edit, use or delete a favorite recipe.

: FAVORITE | -
RECIPE R

Touch ENTER.

Touch the numbers to set the
desired length of cooking time.

Touch ENTER.

Touch ADD PRE-HEAT OPTION to set
preheating or CONTINUE to veview

the set recipe.

Touch SAVE AND CREATE NEW to
save the recipe in memory but not
use it at this time. Touch SAVE AND
COOK NOW to save the recipe in
memory and also proceed to cook
now. Touch CANCEL to delete the
recipe.

FavoriTE |
RECIPE |

EDIT B
RECIPE |

Edit a Saved Recipe

Touch FAVORITE RECIPE.
Touch EDIT RECIPE.

Touch A or ¥ to highlight the
recipe you want to edit.

Touch ENTER.

[

SINIRY

Touch A or ¥ to select the setting
vou want to edit.

Touch EDITand change the setting.
Touch DONE.

Touch SAVE or SAVE AND COOK
NOwW.

Care and Cleaning

1 FavorTE | -

| RECIPE
N UsE L

| Reciee

Use a Saved Recipe

Touch FAVORITE RECIPE.
Touch USE RECIPE.

Touch & or ¥ to select the recipe
vou want to use.

Touch ENTER.

[ [

Touch START.

For double oven models only,
touch UPPER OVEN or LOWER QVEN

to select the desired oven.

Troubleshooting Tips

Consumer Support

20

FAVORITE | -7
RECIPE | -
DELETE | -
RECIPE |

Delete a Saved Recipe

(o] N [

o & ¥

Touch FAVORITE RECIPE.
Touch DELETE RECIPE.

Touch A or ¥ to select the recipe
vou want to delete.

Touch ENTER.
Touch DELETE.
Touch YES.



Kitchen Timer and Control Lockout
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To Set the Kitchen Timer
7] Touch KITCHEN TIMER,

For double wall oven models only,
l : ” : " i " - " - | touch UPPER OVEN or LOWER OVEN

I 6 ” ’ " 8 " o " 0 | to select the timer for the desired

KITCHEN

Oven.

Touch the numbers until the

amount of time vou want shows

The KITCHEN TIMER can be set in the display. For example, to set
from 1 minute to 24 hours. 2 howrs and 45 minutes, touch 2, 4
This timer does not eontrol oven and § in that order.

operations.

Touch START.

If the set time or the remaining time

is greater than or equal to one hour,

the screen will show hours and minutes
[HH: MM]. The letters “H” and “M”
will appear to indicate that the time is in
hours and minutes. (If one or more
hours was set, the screen will not start to
show the time counting down until one
minute has passed.)

If the set time or the remaining time is
less than one hour, the screen will show
minutes and seconds [MM : SS]. The
letters “M” and “S” will appear to indicate
that the time is in minutes and seconds.

When the timer reaches 00,
the control will beep 3 tmes
followed by one beep every
6 seconds until KITCHEN TIMER

is touched.

The tone can be canceled by following
the steps in the Options-Settings section
under Sound/Volume.

To cancel the KITCHEN TIMER(s), touch
PUSH TO CANCEL TIMER.

To reset the KITCHEN TIMER(s),
touch PUSH TO CANCEL TIMER and set

a new time.

- Gontrol Lockout
CLEAR
. S Your control will allow you to lock aut the touch

pads so they cannat be activated when totiched

NOTE: On double aven madels, this activates the
feature for both ovens.

To lock/unlock the controls:

Touch the CLEAR/OFF pad for
3 seconds, until the screen shows

CONTROL LOCKED OUT.

To unlock the control, touch the
CLEAR/OFF pad for 3 seconds, until

the home screen appears.

When this feature is on and the touch
pads are touched, the contro] will beep
and the display will show CONTRGL
LOCKED OUT.

NOTES:

' The controf lockeut mode affects all controls
excapt for the CLEAR/OFF pad. No other
touch pad will work when this feature fs
activated.

% The adjustment will be retained in memary
after a powesr failure.
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Using the Self-Cleaning Oven

i~

Safety Instructions

Wipe up heavy soil on the oven
bottom. (appearance may vary/
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Care and Cleaning

Troubleshooting Tips

Consumer Support
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Before a Clean Cycle

We recommend venting vour kitchen,
with an open window or using a
ventilation fan or hood during

the first self-clean cvcle.

Remove any broiler pan, broiler grid,
probe, all cookware and any aluminum
foil from. the oven.

The oven racks may remain in the oven
during the self-cleaning cvcle without
being damaged.

Do not use abrasives or oven cleaners.
Clean the top, sides and outside of the
oven door with soap and water.

Make sure the oven light bulb cover
is in place and the oven light is off.

IMPORTANT: The health of some birds
is extremely sensitive to the fumes given
off during the self-cleaning cycle of

any oven. Move birds to another
wellventilated room.

The oven door must be closed and all controls must be set carrectly for the cycle to work properly.

NOTE: Seif-Clean will not work ff the
temperature prabe is plugged in or if the Sabbath
feature is set.

 On double oven models, you can
set a clean cycle in both ovens at the
samie time. The last oven set will
automatically delay its start until the
end of the first oven’s clean cycle.

! On double oven models, you can

use timed baking in one oven and
self-clean in the other at the same
time.

A CA U TI 0 N + Never place cooking

titensils or any other ftems on the oven floor.
There is a heating element beneath the oven
floor. Placing ftems on the oven floor may cause
the aven to overheat, resulting in damage to the
aven and risk of damage or fire to cabinets.
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UPPER 88 | LoweRE
OVEN CJ| ™" | OveN BB

Un doub[e_ oven mog‘els c_m!y B

LIGHT REGULAR
CLean | OR| “Clean OR| CUSTOM |
i oo

{Numbers Wrii only be used When
‘setting a CUSTOM clean time.)

How to Set the Oven for Cleaning
Touch SELF CLEAN.

For double oven models only, touch
UPPER OVEN or LOWER OVEN to

select the desired oven.

Three self clean time options are

available:

% LIGHT CLEAN — Touch for an
automatic 3-hour clean time.
Recommended for use when
cleaning small, contained spills.

REGULAR CLEAN — Touch for an
automatic 5-hour clean tme.
Recommended for a dirtier oven.

CUSTOM — Touch and, using the
numbers, set a clean time between
3 hours and 7 hours and 30
minutes, depending on how

dirty your oven is.

Touch NOW.

The door locks automatically. The screen
will show the clean time remaining. It will
not be possible to open the oven door
until the temperature drops below the
lock temperature and OVEN LOCKED

goes off.

When GVEN LGCKED goes off, vou will be

able to open the door.

he words LOCK DOOR will appear and
the oven control will signal if you set
the clean cycle and forget to close the
oven door.

o stop a clean cycle, touch the
CANCEL o CLEAR/OFF pad. When
OVEN LOCKED goes off, indicating the
oven has cooled below the locking
temperature, you will be able to open
the door.

On double oven models, yau can set a clean in
both ovens at the same time. The second oven
sat will automatically delay the start of cleaning
until the end of the first aven's clean cycle.

To set the second oven, there are two
options available:

Immediately after setting the first oven:

Select PRESS TO MAKE LOWER OVEN
SELECTIONS or PRESS TO MAKE UPPER
OVEN SELECTIONS as needed and
follow steps 3 and 4.

rom the home screen:

Touch SELF CLEAN.

Touch LIGHT CLEAN, REGULAR
CLEAN or CUSTOM. See above for

reference,

Touch START AFTER 1ST SELF CLEAN
for the second oven to automatically
start cleaning after the first oven has
finished.

23
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Using the Self-Cleaning Oven

1 SELFCLEAN

UPPER & OR LOWERL
Qven O QVEN &

Safety Instructions

On double oven models anly

CustoM

| LIGHT | IREGULARl
clean JORY "clean JOR .
L

e e el

-

e e |

° |

setting a LUSTOM ciean time.}

{Numbers will only be used when .
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I DELAYED IOR| ﬁAR‘T CE.EAN IORlFINlSH CLEANI

1"2 3 4"

:

e e |

Care and Cleaning

°

How to Delay the Start of Cleaning
Touch SELF CLEAN.

For double oven models only, touch
UPPER OVEN or LOWER OVEN to select

the desired oven.
Three self clean time options are
available:

- LIGHT CLEAN — Touch for an

automatic 3hour clean time.

Recommended for use when cleaning

small, contained spills.

t REGULAR CLEAN - Touch for

an automatic bhowur clean time,
Recommended for a dirtier oven.

& CUSTOM - Touch and, using the
mumbers, set a clean tine between
3 hours and 7 hours and 30 minutes,
depending on how dirty vour oven is,

Touch LATER.

Three delay start time setting options
are available:

' DELAYED TIME — Touch and then use

the numbers to set the amount of

time before vou want (‘l(“dl}lﬂ‘H to stayt.

Touch ENTER,
TART CLEAN TIME -

Touch and then

use the numberss to set the time of day

vou want cleaning to begin. Touch

ENTER.
% FNISH CLEAN TIME — Touch and

then use the numbers to set the
time of day that you want cleaning

to finish. Touch ENTER.

The oven door must be closed and all controls must be set carrectly for the cycle to work properly.

The door locks automatically. The screen will
show the start time. It will not be possible to
open the oven door until the temperature
drops below the lock temperature and OVEN

LOCKED goes off.
When OVEN LOCKED goes oft, you will be able

to open the door.

On double oven models, you can set a clean in both
ovens at the same time. The second oven set will
atomatically delay the start of cleaning until the end
of the first ovens clean cycle or until the delay time
that you set.

To set the second oven, there are two opfions
avaiiable:

mmediately after setting the first oven:

Select PRESS TO MAKE LOWER OVEN
SELECTIONS or PRESS TO MAKE UPPER
OVEN SELECTIONS as needed and follow

steps 50 above for the second oven,

: From the home screen:

Touch SELF CLEAN.
Touch LIGHT CLEAN, REGULAR CLEAN or
CUSTOM. See above for reference.

Touch START AFTER 18T SELF CLEAN for
the second oven to automatically start
cleaning after the first oven has finished
cleaning or DELAYED TIME and follow
step 6 above to set the time you want the
second oven to start.

To recall the remaning time or the start time set,
toich SELF CLEAN,

% To stop a clean cvcle, touch CANCEL or the
CLEAR/OFF pad. When OVEN LOCKED goes
off, indicating the oven has cooled below
the locking texnperature, you will be able
to open the door,

& NN

Troubleshooting Tips

Consumer Support
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After a Clean Cycle

You may notice some white ash in the oven.
Wipe it up with a damp cloth after the oven
cools,

I white spots remain, remove them with a soap-filled
steel-wool pad and rinse thoroughly with a vinegar and
water mixture. These deposits are usually a salt
residus that cannot be removed by the clean cycls.

If the oven is not clean after one clean cydle,
repeat the cycle,

| You cannot set the oven for cooking until
the oven is cool enough for the door to
unlock.

& While the oven is self-cleaning, you can
touch CLOCK to display the time of day.
To return to the clean countdown, touch

SELFCLEAN.

i If the racks become hard to slide, wipe the
rack supports with cooking cil.



ge.coin

Option—Proof

OPTIONS

PROOF

UPPER &8 OR LOWER(]
QVEN (3 OVEN &2

START

i

KITCHEN
TIMER

CANCEL

Proofing

The proofing feature maintains a warm
environment useful for rising yeast-leavened
products.

Place in the oven on rack B or C
and, for best results, cover the
dough with a doth.

Touch OPTIONS.
Touch PROOF.

The oven interior light turns on and then
will cycle during proofing,.

The proofing feature automatically
provides the optimum temperature for
the proofing process, and therefore does
not have a temperature ;1djusm1 ent.

For double oven models only, touch
UPPER OVEN ox LOWER QVEN o

select the desired oven.
Touch START.
Set the KITCHEN TIMER for the

minimum proof time.

[ [

When proofing is finished, touch

CANCEL.

N

& Proofing will not operate when oven fs above
125°F "OVEN IS TOO HOT" will show in the
display.

B It s not necessary to preheat the oven for
proofing.

To avaid lowering the aven temperature and
lengthening proofing time, do not apen the
oven doar unnecessartly.

# Check bread products early to avoid
over-proafing.

NOTE: Do not use the proofing made fo reheat
cold foad ar ta keep hot, cooked faod warm. The
proafing aven temperature is nat hat enaugh to
hold foods at safe temperatures. Use the WARM
feature to keep hot food warm.

25
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Option—-Warm

Warming

Warm can be activated to keep hat, cooked foods  IMPORTANT NOTES:
warm. This feature is not designed ta reheat cold

Foad shauld be kept hot in its cooking
container or transferred to a heat-safe serving
Touch OPTIONS. dish.

Touch WARM.

Safety Instructions

Foad in heatsafe glass and glass ceramic pans
may need a higher thermostat setfing as

SN g

1 On double oven models only. . For double oven models only, touch compared to food in metal pans
1 UPPER OVEN or LOWER OVEN to P pans.
i HiGH l°R| Mepiun IOR Low select the desired oven. For moist foods, cover them with an oven-safe
: o : R lid or aluminum foif
Touch to select HIGH, MEDIUM or '
CRISP JOR] MoisT LOW automatic set temperature. & Fried or crisp foods do not need to be covered,
R L

Touch to select CRISP or MOIST. but can become too dry if warmed for too fong.

depending on whether you want the Repeated opening of the door alfows the hot
""""" foods you are warming to be crispy air to escape and the food to coal
OF MOIst.

A

% Allow extra time for the temperature inside the
Touch START. oven o stabilize after adding items.
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Allow time for the oven to be With large loads it may be necessary to use a

preheated: higher thermastat setting and cover some of
g’ LOW 8 minutes the cooked food items.
‘s MED 15 minutes & Remave serving spoons, etc., before placing
g HIGH 20 minutes containers in the oven,
-Q'S NOTE: The convection fan will tum on during Do not use plastic containers, lids or plastic
"g CRISP wrap.
s Far double aven models only, to set the . . . .
E second oven, select PRESS TO MAKE A CA UTION" Plastic ,mnmmem’ fids
8 LOWER OVEN SELECTIONS or PRESS TO or plastic Wfél'p will melt if placed in the OV.E'I?.
MAKE UPPER OVEN SELECTIONS as Mefted plastic may not be remavable and is not
needed and follow the above steps. covered under your warranty.
w The set temperature may be changed To Warm Serving Bowl and Plates
E- by touching CHANGE TIME-TEMP for the To warm serving bowls and plates, set the
= appropriate oven. control an LOW.
‘é The settings may be cancelled by Use only heatsafe dishes.
o touching CANCEL for the appropriate
_g overn. # Place the empty dishes on the rack.
«\ ) . If you want hotter dishes or want to
ﬁ The timer can be set !33’ touchllng ] heat fine china, please check with the
= S‘ET.K" TCHEN TIMER. Sce the Kitchen Timer manufacturer of the dishes for their
|§- section. maximum heat tolerance.
To Crisp Stale Items The empty serving dish will heat while
i Place food in lowsided dishes or pans. the oven is preheating.
E For best results, place the food items in When holding hot, cooked foods and
=, a single layer. Do not stack. warming empty serving dishes at the
§- Leave them uncovered same time, place the serving dishes on
17+ e B a higher rack position and the food on
as Preheat on LOW setting,. a lower rack position.
E ( ?heclf Cliﬁpwness after 45 minutes. A c A UTION: Dishes may be
e Add time as needed. ) g
g hot. Use pat holders ar mitts when removing
Q A CA U Tl ON: Do not keep food in hot dishes.
26 the warming made for mare than Z hours.




ge.com

Temperature Selection Chart for Crisp Foods

To keep several different foods hot, set the temperature to the food needing the highest setting.
Place the items needing the highest setting on a lower rack and items needing less heat on
an upper rack.

Food Type Control Setting
Bacon HIGH
Bread, hard rolls MED
Fried foods HIGH

Pies {twe crusts) MED
Pizza MED
Potatoes, baked HIGH
Tortilla Chips LOW
Tips:

eave food uncovered.

# Do not use plastic containers or plastic wrap.

reheat pli()r to use.

Temperature Selection Chart for Moist Foods

To keep several different foods hot, set the temperature to the food needing the highest setting.
Place the items needing the highest setting on a lower rack and items needing less heat
on an upper rack.

Food Type Control Setting
Beef, medium and well done* MED
Bread, softrolls MED
Casseroles MED
Chili HIGH
Cooked cereal MED
Eggs MED
Fish, seafood MED
Fruit MED
Gravy, cream sauces MED
Ham MED
Lamb MED
Pancakes, waffles LOW
Pies {one crust) MED
Park MED
Potatoes, mashed MED
Poultry HIGH
Vegetahles MED

¥ USDA/FSIS recommends an imternal temperature of 145°F as the minimum
doneness for beef. Use a portable meat thermometer to check internal
temperatures.

Tips:

over food with lid or aluminum foil.

# Do not put water in the oven.

Do not use plastic containers or plastic wrap.

reheat pxiur to use. 27
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Safety Instructions
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Optmn—Two Temps

' OPTIONS I :
: TWO =
b Temps
1 uprer B8] LOWERC}
OVEN D OVEN

“On doubie oven mode!s only

Lefbe e gl i
Le e Jle il

] N [

w

AN

I e e e |
Le o te I

[6]

wn

SN

: CONVECHON CONVECTION
| BAKE |ORE BAKE IORl ROAST |

| SINGLE RACK lOR| MULTI-RACK I

I6|I7II8II9I|

ENTER o

Lo e e dle ||
Lol e e i

ENTER | '
PRE-HEATED CoLD
START OR START

)

S

<
NIN

w

IS
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Two Temps

Use to set a first temperature with a cooking time
and also a second temperature with a second
cooking time.

Touch OPTIONS.
TWGO TEMPS.

For double oven maodels anly, touch
UPPER OVEN or LOWER OVEN 1o

select the desired oven.

Touch

Touch the numbers to set the
desired first temperature.

Touch ENTER.

Touch the numbers to set
the desired length of the first
cooking time.

Touch ENTER.

Touch BAKE, CONVECTION BAKE or
CONVECTION ROAST as desired.

If CONVECTION BAKE was selected,
touch SINGLE BACK for one rack or
MULTI-RACK for two or three rack

cooking.
Touch the numbers to set the
desired second temperature.

Touch ENTER.

Touch the numbers to set
the desired length of the second
cooking time.

Touch ENTER.

Touch PRE-HEATED START or
COLD START.
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Options—Cook & Hold and Dehydrate

Cook and Hold

Your control has a cook and hold feature that
keeps cooked foods warm for up fo 3 hours after
Timed Baking or Timed Raasting is finished.

NGOTE: This feature can only be programmed to

work with Timed Baking or Timed Roasting. (See

the Using the timed baking or timed roasting

Teatures sectian.j After Timed Baking or Timed

FRoasting has automatically stopped and the

MORE TIME option ends, the programmed cook

and hold will automatically start,

There are two ways to activate this feature

tor use after Timed Baking or Timed

Roasting:

i Affer sefting a Timed Bake or Timed

Roast:

Touch ADD BAKE OPTION, ADD
CONV BAKE OPTION or ADD ROAST
OPTION depending on the cooking

mode vou are setting,.

Touch COOK & HOLD.

Touch OK.

Touch PRE-HEATED START or
COLD START.

¥ Set using OPTIONS:
Touch OPTIONS.
Touch COGK & HOLD.

For double oven models only, touch
UPPER GVEN or LOWER OVEN to

select the desired oven.

Touch OK.

Touch BAKE, CONVECTION BAKE,
CONVECTION ROAST or TWO TEMPS.

Touch the numbers to enter the
temperature(s) and the time(s).

Touch ENTER.

Touch PRE-HEATED START or
COLD START.

[l N N

SN B RN

Place the magnetic end onto the
upper inside surface of the oven door.
Close the door against the doorsitop.

Dehydrate

Dshydration (Drying) is a method of preserving fruits,
vegstables, herbs and meats by removing moisture so
bacteria, yeast and mold cannot grow and spoil the
food. The oven uses an automatic set temperature and
the convection fan to remove moisture from the foods
to dry and preserve them. Note that over 12 hours may
be required to dry some foods.

Accurats and complete information on basic food
drying Is available from your local cooperative
extension service office. To locate this office in your
area, ook in your telephone directory for the county
government listings under your county name,

During dehydration, your oven door must remain
partially open to atlow for air circulation and moisture
removal.

Use the dehydration doorstop, which is included with
your oven, to hold the door open for dehydration.

Open the oven door.
Place the magnetic end of the

doorstop onto the upper inside
surface of the oven door.

N ]

Close the oven door, allowing the
door to rest against the doorstop.

Touch GPTIONS.
Touch DEHYDRATE.

For double aven medels only, touch
UPPER QVEN or LOWER GVEN to

select the desired oven.

SR

Enter the temperature
{max. 200°F}.

Touch ENTER.
@ Touch START.

NOTES:

Store the doarstap in a safe place when not
in use.

& Use only the doorstap provided with your oven
and only use the doarstop while dehydrating.

% Do not store the dporstop in the oven,

% Remember that the proper preparation,
freatment and storage of foad are essential
for the quality and safety of dried food.

Dehydrating Helpful Tips:

Multiple racks af faod can be dried at one
time.

Drying tme will vary depending an several
factors:

» number of racks of food

* amount of food on each rack

» size, shape and thickness of food
* type of drying trays used

= Use food preservation resources, such as your
local cooperative extension service, as a guide
for selecting food-safe drying trays.

To order a replacement doorstop, call
our National Parts Centex at 800.626.2002
and reference WB0OST10024.

29
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Option-Delay Start

: | OPTIONS
DELAY
ah START :
[ UPPER 88 OR LOWERCR -
Oven (O OVEN B8

On double oven models only.

Safety Instructions
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Delayed Start and Automatic Stop

You can set the aven controf o delay-start the
oven in Bake, Canvection Bake or Convection
FRoast for a specific length of time and then tum
off automatically. Also see the Timed Baking and
Timed Roasting and the Timed Convection Baking
and Timed Roasting sections.

Make sure the clock shows the correct
time of day.

Touch OPTIONS.
Touch DELAY START.

UPPER OVEN or LOWER OVEN to

select the desired oven.

For double oven models only, touch

Two delay start time setting options
are available:

START COOK TIME — Touch

and then use the numbers to set
the amount of time before you
want cooking to start. Touch
ENTER. For example, if you want
cooking to begin in 2 hours, enter

2 0and 0.
FINISH COOK TIME — Touch and

then use the numbers to set the
amount of time beyond the time
of day that you want cooking to
end. Touch ENTER. For example if
itis 12:00, your cooking time is

2 hours and you want to serve
dinner at 5:00, then enter

3 0and 0

Touch BAKE, CONVECTION BAKE ox
CONVECTION ROAST as desired.

Touch the numbers to set the
desired temperature.

Touch ENTER.

SN EY

Touch the numbers to set the
desired length of cooking time.

Touch ENTER.
Two start options are available when
the delayed start time is reached:

PRE-HEATED START — Touch to

select preheat.

SIS

NOTE: Foods that spoil easily—such as milk, eggs, fish, stuffings, poultry and pork—should not be allowed to sit for
more than 1 hour before or after cooking. Room temperature promotes the growth of harmful bacteria.

When the delaved start time is
reached, the oven will turn on
and preheat will begin. The oven
interior lights will turmn on and stay
on until the oven turns off.

The convection fan will turn on
during preheating. The control
will signal when the oven is
preheated—this will take
approximately 10 minutes.

The screen will show the set
temperature.

COLD START — Touch to select for
the oven to start immediately
{without preheating} when the
delaved start time is reached.

The oven interior lights will tuwm
on and stay on until the oven turns
off. The convection fan will also
tm on.

For double oven models only, to set the
second oven, select PRESS TO MAKE
LOWER OQVEN SELECTIONS or PRESS TO
MAKE UPPER OVEN SELECTIONS as

needed and follow the above steps.

The set temperature may be changed by

touching CHANGE TIME-TEMP for the

apprc )I)Iilltﬂ oven.

The settings may be cancelled by
touching CANCEL for the appropriate
oven.

The timer can be set by touching
SET KITCHEN TIMER. Sce the
Kitchen Timer section.

When the delayed start time is reached,
the oven will start and continue to cook
for the programmed amount of time,
then shut off automatically, unless the
Cook and Hold feature was set. See the
Cook and Hold section.

After cooking is complete the oven will
signal and “MORE TIME” will display for
five minutes. Check food for doneness.
If more cooking time is needed, touch
MORE TIME and enter additional cooking
time. If not selected, the screen will
automatically clear in five minutes.



Option-Sabbath

(Designed for use on the Jewish Sabbath and Holidays.) fon some models)

ge.com

The Sabbath feature can be used for baking/roasting only. It cannot be used for convection, broiling, seff-cleaning or

Delay Start cooking.
(o

T ] woron [Ge ]
VEN -
BAKE CJ A_N.D_/'D'R_. Bake B8] -

Lol s ]

Lol dte =0 ]

How to Set for Reqular Baking/Roasting

Touch OPTIONS.
Touch SABBATH.

After entering the SABBATH screen,
the touch screen pads will not
sound. They will change color to
indicate they are set.

For double oven models only, touch
UPPER OVEN BAKE and/or LOWER
OVEN BAKE to select the desired

oven{s).

Touch the numbers to set the
desired temperature between 170°F
and 550°F. No signal or temperature
will be given.

Touch START.

@ After a random delay period
of approximately 50 seconds
to 1 minute, the oven will begin
baking /roasting. The touch screen
will not change and the oven light
will be disabled.
To adjust the oven temperature, repeat
steps 3, 4, 5 and 6.

To cancel the Sabbath option, touch
and hold CANCEL HOLD 3 SEC tor three

seconds.

NOTES: CANCEL HOLD 3 SEC. CLEAR/GFF
and CANCEL are the only pads which

are immediately active during Sabbath
baking. These pads will cancel the
current bake operation immediately
after being pressed and should only be
pressed after Sabbath ends. All other keys

have a delaved effect.

If a power outage occurred while

the oven was in Sabbath, the oven will
automatically turm off and stay off even
when the power returns. Sabbath mode
will resume, but any bake operation will
be canceled.

NOTE: If a bake mode or a timed-hake
meode is active prior to entering the
Sabbath mode, those baking modes will
still be active after entering the Sabbath
maode. All other cooking modes will be
canceled after Sabbath mode begins.

Help Feature

HeLp

SELECT CATEGORY

Comectionsne
convecTionRoasT

KITCHENTIMER =

A

I I I EXIT I
EnteR Hewp

Help

Touch this pad to find out more about your aven's
features.

Touch the HELP pad.

Touch the & (up) or ¥ (down)
arrow to select the desired feature.

Touch ENTER.

NI

Touch the ¥ (down) arrow, if
present, to see all of the HELP text.

Touch EXIT HELP to exit the HELP

SCreeil.

N [

[
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Options-Settings

OPTIONS

-l seTTiNGS

Safety Instructions
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Adjust the Oven Thermostat—Do It Yourself!

You may find that your new oven cooks differently
than the one it replaced. Use your new oven for a
few weeks to become mare familiar with it. If you
still think your new aven is too hot or too cofd,
yoit can adjust the thermaostat yourself

Do not use thermometers, such as

those found in gracery stores, to check the
temperature setting of your oven. These
thermameters may vary 2040 degrees.

NOTE: This adjustment will only affect baking
and roasting temperatures; it does not affect
broiling, convection or self-cleaning temperatures.
The adjustment will be retained in memory affer
a power failure.
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Touch OPTIONS.

Touch SETTINGS.

Touch TEMP SELECTIONS.
Touch TEMPERATURE OFFSET.

The oven temperature can be
adjusted up to (+) 35°F hotter or

(=) 35°F cooler. Touch + 1° & or

- 1° ¥ to increase or decrease the
offset temperature in 1° increments.

When you have made the
adjustment, touch 0K and DONE.
Use vour oven as you would
normally.
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To Set the Clock

The clock must be set to the carrect time of day
for the automatic aven timing functions to work
properly. The time of day cannot be changed
during a timed baking or self-cleaning cycle.

Touch OPTIONS.
Touch SETTINGS.
Touch CLOCK.

Touch TIME SETTINGS.

]

Three options are available:

To set a 12 hour day time: Touch

12 HOURS , touch SET TIME, enter the
tme in hours and minutes from 1:00
to 12:59, touch AM or PM., touch
START and touch 0K

To set a 24 houwr (military) time: Touch
24 HOURS, touch SET TIME, enter the
time in houwrs and minutes from 00:01

to 23:59, touch START and touch K

To set for davlight savings time: Touch
DAYLIGHT SAVINGS, touch BACK 1
HOUR to fall back one hour or touch
FORWARD 1 HOUR to spring forward

one hour.
Touch SET TIME.

Touch the numbers to enter the
current time in hours and minutes.

Touch AM or PM.
Touch ENTER.

bl & N[
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_ 12-Hour Shut-0ff <
- s With this option, should you forget and feave the  NOTE: On double oven models, this activates this 7
o oven on, the control will automatically turn off the  special feature for both ovens. :
| SerTiNGS ~iw oven after 12 hours during baking functions or %
' _ after 3 hours during a broil function. o
S
3

. S Follow the steps below:
o TR ' Touch OPTIONS. Touch DEACTIVATED or ACTIVATED.

| DEACTIVATED |0R| ACTIVATED I Touch SETTINGS. Touch OK.

Touch 12 HR SHUT-GFF.
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- - Clock Blackout
- Opmons I o I you would prefer to black out the clock display,
: " follow the steps below.
SETTINGS I S Touch OPTIONS.
i Touch SETTINGS.

- __f_cﬁ_J Touch CLOCK. ~
' _ i Touch DISPLAY. §
O —— i '_ _ Touch ALWAYS OFF. g
: : @ Touch OK. %
v Touch OKagain. g.;'
: = NOTE: If the clook is in the black-aut mode, you E
molnn 0 will nat be able to use the Delay Start function, )
-1
H
. . . i~
_ Fahrenheit or Celsius Temperature Selection s
. ormons Your oven control is set to use the Fahrenheit o
temperature selections, but you may change this g.
to use the Celsius selections. g
Touch OPTIONS. §‘-
SEEC@'?ON Touch SETTINGS. t:
Touch TEMP SELECTIONS. '§,

Touch TEMPERATURE SCALE (°C—°F).

Touch °Ffor Fahrenheit or touch
°Cfor Celsius. §
@ Touch OK. g
Touch OKagain. 3
§ ®
ﬁ
Touch DONE. wn
=
NOTE: On double oven models, the new setting %
will apply for both ovens. g
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Options—Settings

Safety Instructions

OPTIONS |

SETTINGS |

Auto Recipe™ Conversion (on some models)

When using convection bake, the Auto Recipe™
Conversfon option will automaticatly convert
entered regular baking temperatures to
convection baking temperatures,

Once the feature is activated, the screen

will show the actual converted (reduced)
temperature. For example, If you enfer a regular
recipe temperature of 350°F and touch START,
the screen will show CON and the converted
temperature of 325°F

NOTE: This option does not convert convection
bake cooking times, anly regular baking
temperatures.

To activate/deactivate the feature:
Touch OPTIGNS.

Touch SETTINGS.
Touch AUTO RECIPE CONVERSION.

Touch ONto turn the auto
conversion option on or OFF to turn
the option off.

Touch OK.

Touch DONE.
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LANGUAGE  §

Care and Cleaning

| ENGLISH |0R! FRANCAIS IORI EspanoL I
. .

Language

This aption alfows you to choose English, Spanish
ar French for the touch screen.

Touch OPTIONS.
Touch SETTINGS.
Touch LANGUAGE.

Touch ENGLISH, FRANCAIS or
ESPANOL.

Touch OK.

N o] ] N
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Troubleshooting Tips

Consumer Support
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OPTIONS

SETTINGS

DiISPLAY
COLOR

Display Color

This aption allows you to change the colors of the
touich screen,

Touch OPTIONS.

Touch SETTINGS.

Touch DISPLAY COLOR.
Touch the desired colors.

Touch OK.
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Sound On/0ff
OPTIONS

S Z = | This aption allows you to turn on or off the beep

sound when a pad is touched
SETTINGS

Touch OPTIONS.

Touch SETTINGS.

Touch SOUND/VOLUME.

Touch SOUND ON/OFF.

Touch SOUND ONtor the pads to

beep when touched or touch
SOUND OFF to eliminate the beep

when pads are touched.
Touch OK.
Touch OKagain.

Touch DONE.
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SOUND/ |
: VOLUME

SOUND
ON/OFF
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Sound Volume 3
OPTIONS L This feature allows vou to adjust the sound D
| — volumes to a mere acceptable volume. There are g_
. three possible volume fevels. o~
SETTINGS | D
 ——— Touch OPTIONS. g,::
agtdfj\lgé Touch SETTINGS. ;:s:'
Touch SOUNDNVOLUME.
Vowme | Touch VOLUME
Touch HIGH, MEDIUM or LOW to =i
| Hisi IORI Meotum |0Ri Low I select the pad sound level when g
touched. o
o
Touch OK 7]
IE ouch #
Touch OKagain. §
Touch DONE. s
ouch tg
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£ | Options—Settings
S
8 S e o Timer Signal
5 OPTIONS | ) ) .
» ; This aption allows you to set the type of signal
= used at the end of a timed cycle.
e. SETTINGS
I R Touch UPTIUNS
o
:'-'g 38851'% Touch SETTINGS.

Touch SOUND/VOLUME.
Touch TIMER SIGNAL.

Touch CONTINUE, 1 BEEP, 2 BEEP or
3 BEEP.

Touch OK.

[ B [l NN

Touch OKagain.

Touch DONE.

[ N[

Operating Instructions

Kitchen Timer Signal
= This aption allows you to set the type of signal
E used for the kitchen timer.
o Touch OPTIONS.
& Touch SETTINGS.
3 el poch SETTINGS
§ | —— Touch SOUNDNOLUME.
® TIMERSGNAL Touch KITCHEN TIMER SIGNAL.
m S
) pow PO vy T s O o Touch CONTINUE, 1 BEEP, 2 BEEP or
] B e
@ Touch OK.
g_ Touch OKagain.
=
= Touch DONE.
!E
"s DONE | il
[ =) e
@
= Sound/Nolume Default
= OPTIONS o .
) This aption alfows you to automatically set all
-~ signals fa the default settings.
|| serTnGs g Touch OPTIONS.
‘E "y Touch SETTINGS.
2 L OLUME Touch SOUND/VOLUME.
55 —— Touch DEFAULT.
?: Touch OK.
E @ Touch DONE.
1)
S
L)
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Care and Cleaning of the Oven

ge.coin

Be sure electrical power is off and all surfaces are cool before cleaning any part of the oven.

How to Remove Protective Shipping Film and Packaging Tape

Carefully grasp a corner of the protective
shipping film with your fingers and slowly
peel it from the appliance surtace. Do
not use any Shmp items to remove the
film. Remove all of the film before using
the appliance for the first time.

To assure no damage is done to the
finish of the product, the satest way to
remove the adhesive from packaging
tape on new appliances is an application
of a household liquid dishwashing
detergent. Apply with a soft cloth and
allow to soak.

NOTE: The adhesive must be removed from aff
parts. It cannot be remaved if it is baked an.

: [ :
i,ﬁ—‘f

! » “Socket .-
e
' Maximum .
length '

» Bulb

W Tab

+Glass cover

Oven Light Bulb

NOTE: The glass cover {on some maodels) should
be removed only when cold. Wearing latex gloves
may offer a better grip.

Before replacing the bulb, disconnect
electrical power to the oven at the main
fuse or circuit breaker panel. Let the
bulb cool completely before removing it.
For your safety, do not touch a hot bulb
with a damp cloth. If you do, the bulb
will break.

To remove:

Turn the glass cover counterclockwise
1/4 turn until the tabs of the glass cover
clear the grooves of the socket. Remove
the bulb.

To replace:

Putin a new 40-watt appliance bulb.
Place the tabs of the glass cover into the
grooves of the socket. Turn the glass
cover clockwise 1/4 turn.

NOTE:

A 40-watt appliance bulb is smaller than a
standard 40-watt household bulb.

' Install and tighten the cover clackwise.

& Aeconnect electrical power to the oven.

For improved lighting inside the oven, clean
the glass cover frequently using a wet cloth,
This should be done when the oven is
completely cool.

37
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Care and Cleaning of the Oven

Do not rub or clean the door gasket—

Safety Instructions

it has an extremely low resistance to
abrasion.

if you notice the gasket becoming worn,
frayed or damaged in any way or if it has
become displaced on the door, you should
have it replaced.

Cleaning the Oven Door

To clean the inside of the door:

Because the area inside the gasket

is cleaned during the self-clean cycle,
you do not need to clean this area
by hand.

The area outside the gasket and

the door liner can be cleaned with a
soapilled or plastic scouring pad,
hot water and detergent. Rinse well
with a vinegar and water solution.

To clean the outside of the door:

Use soap and water to thoroughly

clean the top, sides and front of the
oven door. Rinse well. You may alse
use a glass cleaner to clean the glass

on the outside of the deor. Do not let
water drip into the vent openings.

If any stain on the door vent trim is
persistent, use a soft abrasive cleaner
and a spongescrubber for best results.

Spillage of marinades, fruit juices,
tomato sauces and basting materials
containing acids may cause
discoloration and should be wiped
up immediately. When surface is cool,
clean and rinse.

Do not use oven cleaners, cleaning
powders or harsh abrasives on the
outside of the door

Operating Instructions

Slot

Hinge lock

g
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Pull hinge locks down to unlock

Lift-0ff Oven Door

The door is very heavy. Be careful when
removing and lifting the door.

Do not Iift the door by the handle.

To remove the doar:

Fully open the door.

Pull the hinge locks down toward
the door frame, to the unlocked
position. A tool, such as a small flat-
blade screwdriver, may be required.

Firmly grasp both sides of the door
at the top.

1 1
Hinge arm

With the Bottom

door at the edge
same angle as of slm\
the removal
position, seat the
indentation of
the hinge arm
into the bottom
edge of the hinge slot. The notch in
the hinge arm must be fully seated
into the bottom of the slot.

Indentation

Fully open the door. If the door will
not fully open, the indentation is

not seated correctly in the bottom
“ (Tl():%.: door t()' the d()(.)r removal edge of the slot.
IE_ position (see llustration).
-y . .

- . . 7 Push the hinge locks up against the
= Lift fi""l up a}ld out until the hinge front frame of the oven cavity, to the
S armi is clear of the slot. locked posifi ’

= ocked position.
]
g To replace the door:
% Removal position Firraly grasp both sides of the door
:E at the top.
=
=]
=
Push hinge focks up to fock
Close the oven door.
S
=
=
> Probe
as The temperature probe may be cleaned Do not immerse the temperature probe
E with soap and water or a soapfilled in water.
a scouring I")a.d. (]()()l.t_he temperature Do not store the temperature probe in
g probe before cleaning. Scour stubborn the aven.
31 spots with a soapAilled scowring pad,
38 rinse and drv.
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Oven Racks

All oven racks may be cleaned by hand
with an abrasive cleaner or steel wool.
After cleaning, rinse the racks with clean
water and dry with a clean cloth.

The oven racks may remain in the oven
during self-cleaning cycle without being
damaged.

If the racks become hard to slide, wipe
their side edges with a light coating of
vegetable oil after cleaning them by hand
orin the oven. This will help maintain
the ease of sliding the racks in and out
of the oven.

Control Panel

It's a good idea to wipe the control
panel after each use. Clean with mild
soap and water or vinegar and water,

Do not use abrasive cleansers, strong
liquid cleansers, plastic scouring pads or
oven cleaners on the control panel—they

suonanysuj f1ajes

rinse with clean water and polish dry
with a soft cloth. When cleaning, the
control panel should be at room
temperature and not in direct sunlight.

will damage the finish. A 50/50 solution
of vinegar and hot water works best.

suonanisuf uneiadg

Use of other liquid cleaners is not
recommended—the residue they
leave behind may affect the control.

Stainless Steel Surfaces (on some modeis)

Do not use a steel wool pad: it will scratch To inquire about purchasing stainless

&
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=
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. . ]
the surface. steel appliance cleaner or polish, or to )
To cle R . find the location of a dealer nearest vou, g

o clean the stainless steel suxface, . ’ =
o T please call our tollfree number: =3
use warm sudsy water or a stainless steel
cleaner or polish. Always wipe the surface  National Parts Center
in the direction of the grain. Follow the 1.800.626.2002
Cle.a.ner 111st.111ct10}1s for cleaning the ge.com
stainless steel surface. :'.,"'
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Consumer Support

not work -

The oven is self-cleaning or
the Sabbath option is set.

m -
£ | Before You Call For Service. ..
B~
Q .
S Troublashooting Tips
b Save time and money! Review the charts on the following
S =&, pages first and you may not need to call for service.
> N\
& -
ﬁ Possible Causes What Te Do
Control signals after - .. You forgot to enter a bake ® Touch BAKE and desired temperature or
entering cooking time . temperature or cleaning SELF CLEAN and desired clean time.
<} ordelay start - time.
S
“';-'; Food does not hake . .. Oven controls improperly set.  ® See the Using the Oven section.
g g;‘_raas_tp roperly Rack position is incorrect ® See the Using the Oven section.
g or the rack is not level.
.;’ Oven floor not in place. ® Replace the oven floor
E— Oven thermostat needs ® See the Adjust the Oven Thermostat—Do It Yourself!
‘E adjustment. section.
)
ood does not - en door is open. ® Close the door. This model is designed for closed door
& Food does not Oven d P Close the door. T lel is designed for closed d
broil praperly broiling only. Always broil with the door closed.
' o Oven controls improperly set.  ® Make sure you touch BROIL.
‘g’ Improper rack position ® See the Broifing Guide.
= being used.
]
2 Food being cooked ® For best results, use a pan designed for broiling.
Q in a hot pan. Make sure it is cool.
E Cookware not suited ® For best results, use a pan designed for broiling.
g for broiling.
E The probe is plugged into the  ® Unplug and remove the probe from the oven.
Q outlet in the oven.
In some areas the power ® Preheat the broil element for 10 minutes.
7 (voltage) may be low. ® Broil for the longest period of time recommended in
the Broiling Guide.
E- he Broiling Guid
g’ Clock and timer A fuse in your home may be ® Replace the fuse or reset the circuit breaker.
=~ do not work blown or the circuit breaker
g S tripped.
ﬁ Oven controls improperly set.  ® See the Jo Set the Clock and Kitchen Timer and Control
D Lockout sections.
-
§ Oven light does Light bulb is loose or defective.  ® Tighten or replace the bulb.
~

® The oven lights do not come on during self-cleaning
or if the Sabbath option is set.

Pad operating light is broken.

e Call for service.

Oven temperature too
hot or too cold -

40

Oven thermostat
needs adjustment.

® See the Adjust the Oven Thermostat—Do It Yourself!
section,
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Possible Causes

What To Do

A fuse in your home may
be blown or the circuit
breaker tripped.

* Replace the fuse or reset the circuit breaker:

suonanysuj f1ajes

Oven controls improperly set.

® See the Using the Oven section.

Oven w_ill nof self-c.‘e_an

The oven temperature
is too high to set a
self-clean operation.

* Allow the oven to cool and reset the controls.

Oven controls improperly set.

® See the Using the Self-Cleaning Oven section.

The probe is plugged into
the outlet in the oven.

* Remove the probe from the oven.

“Crackling”-or .
“popping~-sound -

This is the sound of the
metal heating and cooling
during both the cooking and
cleaning functions.

® This is normal.

Excessive smoking -
during clean cycle

Excessive soil.

¢ Touch the CLEAR/OFF pad. Open the windows to
rid the room of smoke. Wait until OVEN LOCKED goes
off. Wipe up the excess soil and reset the clean cycle.

Oven door will _
notopen aftera .
clean cycle

Oven too hot.

* Allow the oven to cool below locking temperature.

Oven not clean after a
clean cycle

Oven controls not properly set.

* See the Using the Self-Cleaning Oven section.

Oven was heavily soiled.

® Clean up heavy spillovers betore starting the clean
cycle. Heavily soiled ovens may need to selt-clean
again or for a longer period of time.

“LOCK DOOR”

flashes in the display ..

The self-clean cycle has
been selected but the
door is not closed.

® Close the oven door.

“OVEN LOCKED” is on -
when you want to cook

The oven door is locked
because the temperature
inside the oven has not
dropped below the
locking temperature.

¢ Touch the CLEAR/OFF pad. Allow the oven to cool.

Control keys activate -

or LCD changes
screens when ! =~
open the oven door

The control panel is dirty
or there is residue from
liquid cleaners.

¢ Clean the control panel with a vinegar and
water solution, and polish dry with a soft cloth.
See the Care and Cleaning section.

47
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Safety Instructions

Before You Call For Service. ..

Operating Instructions

Troubleshooting Tips

Care and Cleaning
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Consumer Support

cleck flashes -

Possible Causes What To Do
Display “wakes up” The Display is equipped with  ® The Display should return to its standby mode after
without to.'IL‘_hin_g it a sensing technology that will 10 minutes if no further interaction occurs.
: : “wake up” when you (your hand)
approaches the Touch Screen.
The display is sensitive and may
“wake up”” when lights are turned
on or due to the movement
of nearby people or objects.
“F—anda numbér You have a function * Touch the ELEAR/OFF pad. Allow the oven to cool for
or letter” flash error code. one hour. Put the oven back into operation.
in the display : -
n i P_ ¥ If the function code repeats. * Disconnect all power to the oven for at least 30
: seconds and then reconnect power. If the function
ervor code repeats, call for service.
Display goes blank . : ~ Afusein your home may ® Replace the fuse or reset the circuit breaker.
: R be blown or the circuit
breaker tripped.
The clock is in the ® Sce the Options—Settings section.
black-out mode.
Display ﬂashes: . Power failure. ® Reset the clock.
“PROBE” appears in" - This is reminding you to ® Enter a probe temperature.
the display - enter a probe temperature
after plugging in the probe.
Power autage,' Power outage or surge. ® Reset the clock. If the oven was in use, you must reset
it by touching the CLEAR/OFF pad, setting the clock

and resetting any cooking function.

‘When using the convection
feature, it is normal to see
steam coming out of the
oven vent. As the number

of racks or amount of

food being cooked increases,
the amount of visible steam
will increase.

Steaiu fmm th_é_ vent-

This is normal.

“Burning” or-"oily” This is normal in a new oven

To speed the process, set a self-clean cvcle for a

odor emitting from . and will disappear in time. minimum of 3 hours. See the Using the Self-Cleaning
the vent : Oven section.
Strong odor An odor from the insulation  ® This is temporary.
: : around the inside of the

oven is normal for the first
few times the oven is used.

Fan noise A cooling fan or a convection  ® This is normal. The cooling fan will turn on

: fan (depending on the to cool internal parts. It may run for up to 1-1/2
P g I } 1

function you are using) hours after the oven is turned off. The convection

42 may automatically turn on. tan will cycle on and off until the function is over

or the door is opened.



GE Service Protection Plus"”

GE, a name recognized worldwide for quality and dependability, offers you

Service Protection Plus"—comprehensive protection on all your appliances—
No Matter What Brand!

Benefits Include: We’II cover Any Appliance.

¢ Backed by GE .
 All brands covered Anywhere. Anytime.*

@ Unlimited service calls

¢ All parts and labor costs included
¢ No out-of-pocket expenses

& No hidden deductibles

¢ One 800 number to call

You will be completely satisfied with our service protection or vou may request your money back
on the remaining value of your contract. No questions asked. 1t’s that simple.

Protect your refrigerator, dishwasher, washer and drver, range, TV, VCR and much more—any brand!
Plus there’s no extra charge for emergency service and low monthly financing is available. Even icemaker
coverage and food spoilage protection is offered. You can rest easy, knowing that all vour valuable
household products are protected against expensive repairs.

Place your confidence in GE and call us in the U.S. toll4ree at 800.626.2224

for more information.

*All brands covered, up o 20 years old, in the continental U.S.

Please place in envelope and maif to:

General Electric Company

Warranty Registration Department
P.O. Box 32150

Louisville, KY 40232-2150
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Consumer Product Ownership Registration

Dear Customer:
Thank you for purchasing our product and thank you for placing your confidence in us.
We are proud to have you as a customer!

Follow these three steps to protect your new appliance investment:

Complete and mzil After mailing the Read your Owner’s
your Consumer registration below, Manual carefully.
Product Ownership store this document It will help vou
Registration today. in a safe place. It operate your new
Have the peace of contains information appliance properly.
mind of knowing we vou will need should

can contact vou in iwm require service.

the unlikely event of a Our service number is

safety modification. 800.GE.CARES

(800.432.2737).

Model Number Serial Number

Important: If you did not get a registration card with your
product, detach and return the form below to
ensure that your product is registered, or register
online at ge.com.

Me i Ms. s, 1 Miss
Fivst Last |
Name | ] ] ] | | | | Name | |
Street |
Address ] ] ] ] ] ] ]
Apt. # | | | | | | E-mail Address®

ciy || L N I R | R

Trate Placed

\II(‘:lglsli \_I_I Day |_l_‘ Year \_l_l \111)1}111(1)31(](1 | | '| |'| | ] |

* Please provide vour e-mail address ro receive, via e-mail, liscounts, special offers and other important
communications from GE Appliances (GEA).

/(:_;E Fonsumer & Industrial ; Check here if vou do not want to receive communications from GEA's carefully selected partmers.
iances

Ggaegm Electric Company FAILURE TO COMPLETE AND RETURN THIS CARD DOES NOT DIMINISITYOUR

Louisville, KY 40225 WARRANTY RIGHTS.

gecom For more information about GEA’s privacy and data usage policy, go to ge.com and click on

“Privacy Policy” or call 800.626.2224.
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Please place in envelope and mail to:
Veuillez mettre dans une enveloppe et envoyez a :

OWNERSHIP REGISTRATION
P.0. BOX 1780
MISSISSAUGA, ONTARIO
L4Y 4G1

(FOR CANADIAN CONSUMERS ONLY)

45



For Canadian
Customers

Pour ies
Consommateurs
Canadiens
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- OWNERSHIP REGISTRATION CERTIFICATE - FICHE D'INSCRIFTION DU PROPRIETAIRE

iease register your product to er;abie ustocontactyou 1 Veulez enregtstrervm'e prodwt afinde nous pennefttre de

1
nd to anow for efficient communication under the terms I ce produtt étzitémis et de commumquerfacnement avecvousen
fyour warranty, shouid the need arise. i ! vertu de votra garantie, siie besoin s'an fait sentir

EGISTER ONHLINE: M MALTO:  P.0.BOX 1780, MiSSiSSAUGA
POSTERA:  ONTAR:D, LAY 4G1

L
TREET NO/N°RUE 1:'-STREET NAME /RUE

il YOU PURCHASE A SERVICE CONTRACT FOR THIS APPLIANCE?
WVEZ-VOUS ACHETE UN CONTRAT DE SERVICE POUR CET APPAREL ?

IAME OF SELLING DEALER/NOM DU MARCHAND

i MODEL / MODELE

NSTALLATON DATE DATEDWSTALATON | 0 opONDENCE 11 ENGLISH

I CORRESPONDANCE [ FRANCAS SERIAL / SERE

CUT ALONG THIS LINE AND RETURN CARD--THANKS

O 1do not wish 1o recelve any promotiona offers regarding this product,
0 Je ne désire pas recevoir doffres promotionnelies concernant ce produit.




GE Built-In Electric Oven Warranty

All warranty service provided by our Factory Service Centers, or Staple your receipt here.

an authorized Customer Care® technician. To schedule service, Proof of the original purchase
on-line, visit us at ge.com, or call 800.GE.CARES (800.432.2737). date is needed to obtain service
Please have serial number and model number available when under the warranty.
calling for service.

suonanysuj f1ajes

GE Will Replace:
OneYear - - . Anypartof the oven which fails due to a defect in materials or workmanship.
from the date of the During this limited one-year warranty, GE will also provide, free of charge, all labor
original purchase and in-home service to replace the defective part.

[ Service trips to your home to teach you how to amage to the product caused by accident, fire, floods
use the product. or acts of God.
Improper installation, delivery or maintenance. # Incidental or consequential damage caused by possible

ailure of the product if it is abused, misused, defects with this appliance-

suonanisuf uneiadg

or used for other than the intended purpose amage caused after delivery. g

or used commercially. il Product not accessible to provide required service. c'B
eplacement of house fuses or resetting of circuit ]

break: =2

reaxKers. Q.

é-;

EXCLUSION OF IMPLIED WARRANTIES—Your sole and exclusive remedy is product repair as provided in this Limited E

Warranty. Any implied warranties, including the implied warranties of merchantability or fitness for a particular purpose, é

are limited to one year or the shortest period allowed by law.

. . . . S
This warranty Is extended to the original purchaser and any succeeding owner for products purchased for g
home use within the USA. Ifthe product is located in an area where service by a GE Authorized Servicer is not =
available, you may be responsible for a trip charge or you may be required to bring the product to an Authorized GE §
Service location for service. In Alaska, the warranty excludes the cast of shipping or service calls to your home. :Q;-
Some states do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages. This warranty =}
gives you specific legal rights, and you may also have other rights which vary from state to state. To know 3
what your legal rights are, consult your local or state consumer affairs office or your state’s Attorney General. tEl

Wiy
Warrantor: General Electric Company. Louisville, KY 40225 .s;
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Mesures de sécurité ... ... ... ... ... .. ..., .....50=b2

Directives de fonctionnement

A e e 70
Commandes ... e e D5
Conserverles aliments chauds ... ... o o o T4=75
CONMVECTION & v v vt ettt et e et ettt ea e ieee e 62-65
LT O s 15
Cuisson et rofissage minueés .. ... 00, 57
Cuisson et rotissage par convection minutes . ......... .. 66-67
Fermentation . .. ...t e 73
Four ... e e D4 BS
Four autonettovant ... ... ... i i i T0-72
Gril e 60, 61
Grilles dufour .. .o 87
Minuterie de CuiSIne . .. v i e 69
Option de cuisson et de maintien de la température .. ... ... 77
Option de départ différé .. ... ... . o o oo 78
Option de déshydratation .. ... .. ... . . oo 77
Option de réglage de deux températures .. ... ..o L 76
Option Sabbat ... .. .. . . e 79
Recettes préférées ..o i oo 68
Réglage des options . ... o 80-84
Activation/désactivation du signal sonore des touches ... .. 83
Arrét automatique 12 heures ... ... oo oo oL L 81
Conversion automatique de recettes . ... ... oL 82
Couleur de Uaffichage . ... ..o oo o oo oL 32
Dissimulation de Thorloge .. ... ..o oo oo o 81
Horloge .. o 80
Langue .. 82
Réglages pardéfant . ... .o o o o i 84
Sélection des degrés Fahrenheit ou Celsius .. ... .. . ... 81
Signal delaminuterie .. ... . . Lo o o 84
Signal de la minuterie de cuisine ... .. ... oo oL 84
THEMOSIAL © vt et et e e e 30
Volume . e 83
Rotssage ... ... e DD
Sonde ... .. e e .. .B8, D9, 65
Verrouillage des commandes ..o oo 69
Entretien et neftoyage
Ampoulesdufour ..o oo o oo oo o 35
Enlever le ruban gommé
dlemballage .. ... .o o 85
Grilles dufour ..o o e 87
Porte dufour . ... e 86
SOnde e e 86
Surfaces en acierinoxydable .. ... oo o oo Lo o L 87
Tableau de commande . ... e 87
Conseils de dépannage .. ... ... ... ... .. ... .. ... .. 8890
Soutien au consommateur
L 1 0 Y 1 < 9]
Soutien at CONSOMIMIATEUT . . .. vttt it et et e e e o 92

Transcrivez ici les numéros de modéle et de série :

Modéie N°

Série N°

Vous les trouverez sur une étiquette apposée sur le cadre avant du
four deyriere la porte, sur les modéles 4 four simple ; sur les modeles
d four double, Pétiquette se trouve sur le cadre avant du four
inférieur, derriére la porte.
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MESURES DE SECURITE IMPORTANTES. )
VEUILLEZ D’ABORD LIRE LES MESURES DE SECURITE

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Soutien au
consommateur
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AAVERTISSEMENT!

Pour votre sécunfté, veuillez suivre les directives données dans le présent manuel afin de réduire
au minimum les risques d'incendie et de chocs électriques, et prévenir tous dommages et blessures

graves ou mortelles.

MESURES DE SECURITE

Laorsque vous utilisez un électroménager, ohservez toujours les mestires de sécurité de base,

notamment les suivantes :

¢ N'utilisez cet appareil que pour 1'usage
auquel il est destiné, comme expliqué
dans Je présent manuel.

Assurez-vous que votre appareil est bien
installe et mis a la terre par un installateur
qualifi¢, conformément aux directives
d’installation fournies.

Ne tentez pas de réparer ni de remplacer
aucune piece du four, a moins que cela ne
soit recommandé dans le présent manuel.
Tout autre service d’entretien doit étre
assure par un réparateur qualifie.

I’emplacement du disjoncteur ou du
fusible. Identifiezle pour pouvoir le
trouver facilement.

Avant d’effectuer une réparation, coupez
toujours I'alimentation du four au
panneau de distribution en enlevant le
fusible ou en déclenchant le disjoncteur.

Ne laissez pas les enfants sans
surveillance—Il ne faut jamais laisser les
enfants seuls ou sans surveillance pres
de I'appareil, lorsque celui<i fonctionne.
On doit également leur interdire de
grimper ou de s’asseoir sur ]'appareil.

L’isolant en fibre de verre des fours
autonettoyants produit une tres petite
quantit¢ de monoxvde de carbone
pendant 'autonettoyage. Pour réduire
I'exposition a ce gaz, assurez une
ventilation en ouvrant une fenétre ou
en faisant fonctionner un ventilateur
ou la hotte de cuisine.

Ne laissez personne grimper ou monter
sur la porte du four, ou s’y agripper.
Cela pourrait endommager 1" appareil
ou causer de graves blessures.

Demandez a l'installateur de vous montrer

¢ Assurezvous que le four est bien installé
dans une armoire solidement fixée 4 la
charpente de la résidence. Ne laissez
personne grimper, s’asseoir ou monter
sur la porte du four, ou s’y agripper.

Ne laissez jamais la porte du four ouverte
lorsque vous ne surveillez pas I'appareil.

Gardez toujours Jes revetements muraux
combustibles, les rideaux et les tentures a
une distance sécuritaire de votre four

Gardez toujours les linges 4 vaisselle, les
mitaines de four et autres articles en tissu
a une distance sécuritaire de votre four.

Gardez toujours les ustensiles en plastique
et en bois, de méme que les aliments en
conserve, a une distance sécuritaire de
votre four.

Apprenez aux enfants a ne pas jouer
avec les commandes ou toute autre
piece du four.

De grandes égratignures ou des impacts
sur la surface vitrée des portes peuvent
entrainer le bris du verre.

Ne rangez pas de matériaux inflammables
dans le four.

MISE EN GAHDE « Ne rangez

pas des articles qui présentent un intérét
pour les enfants, dans les armoires se
trouvant au-dessus du four car ceux-ci
pourraient grimper sur I'appareil pour
les atteindre et risqueraient de se blesser.

Ne portez jamais de vétements amples
lorsque vous utilisez cet appareil. Faites
attention lorsque vous prenez des articles
rangés dans les armoires au-dessus du
four. Les tissus inflammables peuvent
prendre feu au contact des surfaces
chaudes et causer de graves brilures.
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N’utilisez que des poignées ou des mitaines
de four seches—les poignées ou mitaines
de four humides ou mouillées peuvent
causer des briilures de vapeur. Ne laissez
pas les poignées venir en contact avec les
¢léements chauffants. N'utilisez pas de
serviette ou autre objet encombrant en
tissu au lieu de mitaines de four.

Pour votre sécurité, n'utilisez pas cet
appareil pour réchauffer la piece.

Ne laissez pas de graisse ou autres matieres
inflammables s’accumuler dans le four ou
a proximité de ce dernier.

Ne tentez pas d’éteindre des feux de graisse
avec de I'eau. Ne prenez jamais une
casserole enflammée dans vos mains.
Ramenez les commandes & OFF

Vous pouvez éteindre complétement les
flammes en fermant la porte du four et en
éteignant 'appareil, ou en utilisant un
extincteur chimique a poudre ou a mousse.
Ne touchez pas aux éléments chauffants, ni
aux parois du four. Ces surfaces peuvent étre
suffisamment chaudes pour causer des
brhilures, méme si elles ne sont pas rouges.
Pendant et apres 'utilisation, faites en sorte
que vos vetements et autres matériaux
inflammables ne viennent pas en contact avec
les parois du four. Laissezles d’abord refroidir:

Les surfaces susceptibles de devenir chaudes
comprennent notamment 'évent du four et
les surfaces qui 'entourent, les aspeérites
autour de la porte du four, la surface
periphérque du hublot et les moulures
metalliques au-dessus de la porte.

N'OUBLIEZ PAS : 1 es parois du four peuvent
étre chaudes lorsque vous ouvrez Ja porte.

Ne mettez jamais d’ustensile de cuisine ou
tout autre article en bas du four. Il y a un
¢lément de chauffage sous le plancher du
tour. En placant des articles en bas du four,
vous risquez d’entrainer une surchauffe
du four, qui peut causer des dommages

au four et endommager ou briler les
armoires de votre cuisine.

Ne laissez jamais de pots a graisse ou de
boites de conserve contenant des maticres
grasses a proximité de votre four.

: Ne rangez jamais ou n’utilisez jamais de
mateéres combustibles, d’essence ou autres
liquides inflammables 4 proximité de cet
appareil ou de tout autre €lectromeénager.

Ne vous tenez pas trop pres du four lorsque
vous ouvrez la porte. L’air chaud et Ja
vapeur qui s’en échappent peuvent vous
bruler les mains, le visage et les veux.

Ne faites pas chauffer de récipient ferme.
L'accumulation de pression dans Je récipient
peut le faire éclater, causant ainsi cles blessures.

Assurez-vous que I'évent du four n’est
jamais obstrué.

Ne laissez pas s’accumuler de dépots
graisseux dans le four.

Placez les grilles a la hauteur désirce
lorsque le four est froid. Si vous devez
les manipuler lorsque le four est chaud,
évitez que vos mitaines de four entrent
en contact avec les €léments du four,

Lorsque vous utilisez des sachets pour a cuisson
ou le rotssage, suivez les directives du fabricant.

Tirez la grille jusqu’a la butée si vous devez
soulever des casseroles lourdes. Vous
éviterez ainsi de vous briler en touchant
aux parois de la porte ou du four.

Ne faites pas sécher de journaux dans le foun
Sils surchauffent, ils risquent de prendre feu.

N’entreposez pas d’articles dans votre four.
IIs pourrajient prendre feu.

Ne laissez pas de produits en papier,
d’ustensiles de cuisson ou d’aliments
dans le four lorsqu’il n’est pas utilise.

Apres le grillage, sortez toujours aucune
lechefrite du four et nettoyezla. La graisse
qui s’est accumulée dans une lechefrite
pourrait prendre feu la prochaine fois
que vous utiliserez le four.

- Ne nettoyez que les pieces indiquées dans
le présent manuel d’utilisation.

N'utilisez pas de papier d’aluminium

pour couvrir la sole du four. Une utilisation
inadéquate du papier d’aluminium peut
présenter des risques de chocs électriques
ou d’'incendie.
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MESURES DE SECURITE IMPORTANTES. )
VEUILLEZ D’ABORD LIRE LES MESURES DE SECURITE

W\,

:\ FAITES CUIRE LA VIANDE ET LA VOLAILLE A FOND....

Faites cuire la viande et la volaille a fond—Ia température INTERNE de la viande doit 8tre d'au moins
160 °F (71 °C), et celle de la volaille d'au moins 180 F (62 °C) La cuisson & ces températures internes assure
généralement une bonne protection contre les intoxications alimentaires.

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

F .
s 3
® T
SE
S
= &
S 8
v 5
Q

FOUR AUTONETTOYANT

& Ne nettovez pas le joint de la porte.
Ce joint est essentiel 4 une bonne

étanchéité. Il faut éviter de le récurer,

de I'endommager ou de le déplacer.

& N'utilisez pas de produits nettoyants
commerciaux pour le four. Il ne faut
Jjamais utiliser des produits nettoyants
commerciaux ou des enduits protecteurs
dans le four ou pres des pieces du four.
Les résidus de ces produits nettoyants
endommageront l'intérieur du four
lorsque vous effectuerez un autonettoyage.

\l,

N~

Avant de procéder a ]'autonettoyage
du four, retirez la sonde et toutes les
lechefrites, grilles et autres ustensiles
de cuisine.

Avant de commencer |'autonettoyage,
essuvez les aliments renverses.

& Si le programme d’autonettoyage

fonctionne mal, €teignez le four et coupez
I'alimentation €électrique. Faites reéparer
I'appareil par un technicien qualifié.

L VEUILLEZ LIRE ET SUIVRE A LA LETTRE CES MESURES DE SECURITE

CONSERVEZ CES DIRECTIVES

52



Introduction aux commandes du four

(Dans le présent manuel, les caractéristiques et ['apparence peuvent éire différentes

de celles de votre modéle.)

electromenagersge.ca

Ecran tactile
Appuyez sur les
illustrations de 'affichage

SELECT COOK MODE

interactif pour utiliser

o

les fonctions du four, CUIsSON C%w\fgggg;\‘ I—@

[

o[ = |
R R R RO

é— ECETTE MINUTERIE
[ e e

:|@— SONDE AUTONETTOYAGE
TR SRR

o o

3 OVEN
BACK | @ Lt

Commande du four double montrée.

Ecran tactile, touches et affichage de I'heure du jour

REMAROUE : 5 e four est inactif pendant 10 minutes, l'écran tactile
passera at mode veille et l'écran s assombiira, Appuyez sur 'écran tactile
ou n'importe quetie touche pour « réveiller v | affichage. L'écran peut
aussi s “réveiller” lorsqu'il sent que vous vous approchez fou vore main
s'apprache) de gcran factile. L 'écran est sensible et peut se réveiller
lorsqu'on allume la lumigre ou stite & des mouvements de personnes

ou d'objets & proximité. ['dcran devrait refourmer au mods standby

apres 10 minutes st auctng interaction ne survient.

Ecran tactile
CUISSON
Appuyez sur cette touche pour choisir
Ja fonction de cuissen.

GRIL

Appuivez sur cette tonche pour sélectionner
la{onction de gril (GRIL A TEMP ELEVEE
ot GRIL A TEMP BAS) ou le GUIDE DE
GRILLAGE.

RECETTE PREFEREE

Appuivez sur cette tonche pour wtiliser, créer,
renommer, modifier ou supprimer une recette
préférce,

Appuyez sur cette touche lorsque vous utilisez
la sonde pour cuire des aliments,

CUISSON A CONVECTION
Appuyez sur cette totiche pour choisir
la fonction de cuisson par convection.

ROTISSAGE A CONVECTION

Appuvez sur cetie touche pour choisi
Ja fonction de rotssage par convection.

MINUTERIE
Appuvez sur cetie totiche pour choisi
la fonction de minuterie.

Appuyez sur cette touche pour choisi
la foncton d’autonettoyage. Consultez
la section Utilisation dit four autonettoyant

Touches

TOUCHE HOME (ACCUEIL)

Appuvez sur cetie touche pour revenir

aléeran « SELECTIONNER LE MODE DE
CUISSON » (Accueil). Cette tonche n’annule pas
les réglages de cuisson ou d'antonettoyage.

2]

© 09090000 O

TOUCHE HELP (AIDE)

Appuvez sur cette touche pour en savoir plus sur
les fonctions du four.

TOUCHE BACK (RET)

Appuyez sur cette touche pour revenir a Pécran
précédent.

TOUCHE CLEAR/OFF (EFFACER/ARRET)

Appuyez sur ceite touche pour annuler TOUTES
les opérations du four & 'exception de I'horloge et
de la minuterie.

TOUCHE!_S OVEN LIGHT ON/OFE
(ALLUMER/ETEINDRE LA LUMIERE
DUFOUR)

Appuyez sur cette touche pour allumer
ou éteindre l1a (ou les) hmmiére du four

TOUCHE OPTIONS )
Appuyez pour choisir DEUX TEMP, DEPART
DIFFERE, FERMENTATION, DESHYDRATER,
CHAUD, CUISSON ET MAINTIEN, SABBAT
ou REGLAGES,

Afﬁchafge
Affichage

2
@

7/

Affiche 'heure du jour.

Codes d'erreur

«F-et un nombre» clignotent a I'écran et des hips se font entendre
pour indiguer up code d'erreur. Appuyez sur CLEAR/OFF
(EFFACER/ARRET). Laissez le four refrofdir pendant

ung heure. Remettez le four en marche Sile code d'erreur est

ds nouveau affiché, couper | alimentation dlectrique et appelez

un réparateur,

S'ily a une panne de courant :

Si vous aviez réglé une fonction minutée sur volre
four au moment oti [a panne de courant s'est produite,
il faut régler & nouveau foutes les fonctions programmées,
ainsi que horloge.

Lheure clignote 4 I'écran aprés une panne de courant.
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Utilisation de votre four

Pour eviter tout risque de bralures, installez les grilles & la hauteur appropriée avant de metire le four en marche.
: “\\\} . Avant d'utiliser votre four...

es sur leurs Pour Ia remettre en place, placez les exirémités de

A condition ’étre correctement placé

MES

Mesures de sécu

supports, les grilles sont congues pour s’ arréter la grifle (butées) sur les supports, soulevez Uavant
- sans basculer avant d'étre complétement retirées de la grille, puis poussez-la compléternent jusqu’au
du four. fond du four.
1 Lorsque vous placez ou prenez un récipient NOTE : ie four a 7 posttions de grille.

i ceqrnciome " A MISE EN GARDE :

Ne mettez jamais dustensile de cuising ou tout autre article

Pour enlever une grifle, tirezda vers vous,

RN

‘E = soulevez 'avant de la grille, puis sortez-la en bas d foui. 1y a un élement de ?hau# age sous ls

O . . plancher du four £n placant des articles en bas du four,
(()lklphi(lkl( 116, . . I .

E 7 vous risquez d'entrainer une surchauffe du four, qui peut

g causer des dommages au four et risque d'endommager

= ou de brtler les amoires de volre culsing.

Q

b= . . ..

S Papier d’aluminium

I.E Nutilisez pas de papier aluminium dans le bas du four Une feuille d*aluminim de moindre surface peut

&tre placée sur une grille se trouvant a plusieurs
centimetres en dessous des aliments afin de
recueilliv fes débordements.

Ne recouvrez pas enticrement une grille avec dn
papier d’alumininm. La circulation e fa chaleur
en sera affectée et la cuisson sera médiocre.

Placement des plats

Pour obtenir une cuisson uniforme et un ou l'arriére du four. Les plats ne devraient ni se
brunissage adéquat, il faut suffisamment d’espace tottcher, ni toucher les parois du fonr. Laissez de
dans Ie four pour permettre la circulation d'air. La I-a M4 po (25 a4 cm) entre les plags et entre
cuisson sera meilleure si les plats de cuisson sont ceux-ci et les parois du four,

placés le plus possible an centre phatdt aqa’a Favant

Plats ou plagues de cuisson

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Utilisez le plat de cuisson approprié. La finition * Les plats foncés, rugueux et mats absorbent
du plat détermine le degré de brunissement que la chaleur, de sorte que le brunissement sera plus
I'on obtendra. ntense et la crofite, plus croustillante. Utilisez
. L ce finl pour les tartes.
* Avec des plats lusants, polis et lisses
qui réfléchissent la chaleur, on obtiendra * Les plats de cuisson en verre absorbent
un brimissemnent plus lger et délicat. cgalement la chaleur. Lors d’une cuisson avec
Les gateaux et les biscuits nécessitent ce type de plat, 1a température doit étre réduite
ce type de plat o de plaque. de 25 °F (14 °C).
Préchauffage
Laissez le four se réchauffer avant 'y placer Pour préchauffer le four, réglez-e & la tempeiatire
les aliments. Le préchauffage est nécessaire pour approprige. Le ventilateur de convection s'allumera durant
réussir fa cuisson des ghteaus, biscuits, patisseries le préchauffage. Un signal sonore indiquera que le four est
et pains. préchauffé, cela paut prendre environ 10 minutes. L'écran

affichera fe réglage de température.

Les aliments doivent 8tie mis au four au signal sonore,

Circulation d’air dans le four

Un ventilateur de refroidissement interne s"active Ne bloquez pas la circulation d'air en laissant
dans tous les modes du four. Lair chaud de pendre des linges a vaisselle devant le four
Vintérieur du four sera expulsé a travers des évents s celui-ci est un modéle encastré sous

sitiés entre la porte et le pannean de commande. le comptoir.

Soutien au
consommateur




Cuisson et rotissage electromenagersge.ca

Ko A\ - VI[P]  Comment régler une cuisson ou un rotissage
- “ Appuyvez sur la touche CUISSON. Aliment Hauteur de la gl“i"&

Tartes surgelées CouD
{sur une plague a biscuits}

Sur les modéles & four double seulement,
appuivez sur FOUR SUPER. ou FOUR INFER.

pour ‘choisir le four, Gateau des anges A
Appuyez sur les touches numérigues pour Gateaux bundt ou BouC
régler Ja température voulue, quatre-guarts
7 Appuvez sur la touche ENTRER. Petits pains, muffins, CouD
: carrés au chocolat,
. biscuits, petits gateaux,
Appuyez sur la touche DEPART. gAteaux a étages, tartes
Le ventilateur de convection s"allumera durant Casseroles CouD
IFOUR’I |Fou E > nréchauffage. Une sienal sonore indique .
SupEr olou] FER h, préc h lllf‘f\dg(r. Lnf, signal sonore }11@1(1[1( TA (Ue
le préchauffage du four est terminé ; cela pet §i vous cuiser en méme temps quatre élages de
prendre environ 10 minutes, I écran affichera ghteau, placez deny étages sur la grille B et deix
Sur_lesmode/esafaurdaubleseu/emenr. le réolage de température o ' T g o
€ reglage de temperature. étages sur la grille . Distribuez les étages de
) . . . - : giteau sur les grilles de maniére d ce quiaucur
" 2 " 3 " 4 " 5 | fes aliments doivent &tre mis au four au signal fateau L‘l,lrk\hnn“’(k TRAMELE & L€ QU atctn
; ne soit divectement au-cessus d'un autre.

sonore,
N

Pour régler le deusicme four (sur les modeles a SO
four double seulement), sélectionner ENFONCER B -

ENTRER | " pOURREGLER LE FOUR INFERIEUR on ENFONCER Ny Oy
e POUR REGLER LE FOUR SUPERIEUR selon les hesoins, _ — S
. o puis suivez les étapes cl-dessus. e
DEPART :
e——— Le réglage de température peut &tre modifi¢ en
appuyant sur CHANGER LA DUREE-TEMP
NOTE : Un ventilateur peut se mettre Ees réglages peuvent &tre annulés en appuyant sur
automatiquemnent en marche pour ANNULER.
refrofdir les piéces internes. ) . L.
Cetfe situation est tout 3 fait normale. Le réglage de la minuterie §"effectue en appuyant
Le ventilateur peut continuer de st REGLER LA BUNUTERIE. Consultez 1a section
fonctionner méme lorsque le four Minuterie.

est éteint,
IEI Vérifiez la nowrriture au temps minimum

mdiqué dans la recette. Poursuivez la cuisson
s nécessaire,

. Apptigez sur ANKULER 1me fois 1a cuisson

terminée.

Le type de margarine utilisée affecte la cuisson!
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La plupart des receties nécessitant une cuisson exige ['utilisation de produits a forte teneur en matiéres grasses,
comme du beurre ou de la margarine (80 % de matiéres grasses). Si vous diminuez la quantité de gras, vous pourriez
ne pas abtenir les mémes résuftats qu'avec un produft a plus forte teneur en matiéres grasses.

Vous pouvez rater volre recette de géteau, de tarte, de pétisseries, de biscuits ou de friandises lorsque vous utilisez
tle la graisse tartinable a faible teneur en matiéres grasses. Plus la teneur en matiéres grasses d’une gralsse
tartinable est faible, plus la différence est appréciable.

En vertu des normes fédérales, les pmdmts étiquetés comme étant de la «margarine» doivent contenir au moins 80 %
de matieéres grasses. Par contre, les graisses tartinables a faible teneur en mati¢éres grasses contiennent moins de gras et
plus d’eau. La forte teneur en eau de ces graisses tartinables affecte la texture et la saveur des produits de boulangerie.
Pour obtenir de bons résultats avec vos anciennes recettes préférées, utilisez de la margarine, du beurre ou de

a graisse A tartiner contenant ¢ oins 70 % d’huile végétale.

la graisse & tartiner contenant au moins 70 % d’huile végétale
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Cuisson et rotissage minutes

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Soutien au
consommateur

Sur les modeéles a four double, vous pouvez utiliser la cuisson minutée dans un four tout en procédant
a l'autonettoyage dans l'autre, ou encore la cuisson minutée dans les deux fours simultanément,

NOTE : Ne laissez jamais des aliments comme des produits laftiers, du poisson, de la farce, de la volaille et du porc
reposer pendant plus d'une heure avant ou aprés la cuisson. Lorsque ces aliments sont laissés a la tempéraiure de
la piéce, cela favorise la prolifération de bactéries nocives.

0§ FOUR @y
SUPER. ()

'U FOUR €3
INFER. E|

Sur les modales & four double éeulemenl‘.
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ENTRER |

DEPART APRES
PRECHAUFFAGE
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Comment régler une mise en marche immédiate et un arrét automatique

Le four se met en marche jmmediatement et fonctionne
pendant fa durée réglée. A la fin de la durée de cuisson,
le four s'8teint automatiquement.

Assurez-vous que Phorloge affiche

fa bonne heure.
Appivez sur la touche CUISSON.

Sur les madéles a four double seulement,
appuvez sur FOUR SUPER. ou FOUR INFER,

pour choisir le four

: vez sur les touches numériques
Appuvez sur les touches numériques
pour régler [a température voulue.

Appuwvez sux la touche ENTRER.

[

Appuvez sur les touches numériques
Appuvez sur les touches numériques
pour régler fa durée de cuisson désirée,

Appuvez sux la touche ENTRER.

SN

Deux options de départ immédiat et
drarrét automatique de la coisson sont
cisponibles :

DEPART APRES PRECHAUFFAGE —

Appuvez € o » O
Appuyez sur cette touche pour
préchautfer le four

NTEY

Le ventilatewr de convection
sallumera durant le préchaudfage.
Une signal sonore indiquera que

le préchauffage du four est terminé;
cela peut prendre envivon 10 minutes.
[2écran affichera le réglage de
température.

Au signal sonore, placez les aliments
dans le four.

La cuisson minutée ne démarrera
quiune fois le préchauffage terminé
et la touche DEPART enfoncée,

% DEPART a FROID — Appuyez sur
cette touche pour démarrer le four
immédiatement et cuire la nourriture
sans préchauffage. Le ventlateur
de convection se mettra en marche.
Le décompte de la durée de cuisson
commerce aussi immédiatement.

Le four va démarrer et poursuivre la cuisson
pendant la période programmée, puis

il sarrétera automadquement, sauf si

la foncton Cuisson et maintien a été
sélectionnée. Consultez la section

Option cufsson et maintien.

Pour régler le deuxiéme four (sur les modéles
a four double seulement), sélectionnez
ENFONCER POUR REGLER LE FOUR INFERIEUR
ou ENFONCER POUR REGLER LE FOUR
SUPERIEUR selon les besoins, puis suivez

les étapes ci-dessus.

Le réglage de température peut éwe
modifi¢ en appuyant sur la touche

CHANGER LA DUREE-TEMP lu four approprié.

Les réglages peuvent étre annulés en
appuvand sur la wouche ANNULER cu four

approprié.

Le réglage de la minuterie s’effectue
en appuvant sur REGLER LA MINUTERIE.
Consultez la section Minuterie.

Une fois la cuisson terminée, le four émenra
un sighal sonore ¢t le message « TEMPS
SUPP. » s’affichera pendant cing minutes.
Véritiez le degré de cuisson de la nourriture.
Si du temps de cuisson supplémentaire est
requis, appuvez sur la touche TEMPS SUPP. e
entrez du temps de cuisson supplémentaire.
Si cette fonction n'est pas sélectionnée,
Pécran s'effacera automatiquerment au bow
de cing minutes.
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CLISSON
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Sur les modéles & four double seulement.
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Comment régler une mise en marche différée et un arrét automatique

Vous pouvez programmer la commande du four pour que

le four se mette en marche a une heure précise, fonctionne
pendant une durde pré-déterminée, puis s gteigne
atitomatiquement, Consultez aussi fa section Depart différé,

Assurezvous que horloge affiche 1a bonne heure,

Appuyez sur GUISSON.

Sur les modéles a four double seulement,
appuyez sur FOUR SUPER. ou FOUR INFER.

pour choisir le four.

NH

Appuyez sur les touches numériques pour
régler la températire voulue.

Appuyez sur ENTRER.

Appuyez sur les touches numérigues pour
régler la durée de cuisson désirée.

Appuvez sur ENTRER.

R

Appuyez sur AJOUTER OPTION CUISSON
AUFOUR.

N [

Appuyez sur DEPART DIFFERE.

Deux optons de réglage de déparc differe
sont disporubles :

DEBUT DE LA CUISSON - Appuyes sur

la touche puis servezvous des totches
numeérotées pour entrer le délal qui
précedera le début de la cuisson. Appuyez
sur ENTRER. Par exemple, si vous souhaitez
que fa cuisson débute dans 2 heures,
entrez 2, O et 8

FIN DE LA CUISSON — Appuvez

sur la touche puis servez-vous des touches
numérotées pour entrer la période totale
att terme de laquelle la cuisson prendra
fin. Appuvez sur ENTRER. Par exemple,

si votre temps de cuisson est de 2 heures
et que vous souhaitez servir le repas dans
o heures, entrez § Jet 0 et le four
démarrera dang 3 heures.

fe o

m Deux options de départ sont disponibles une
fois le détai du départ differe ecoulé

DEPART APRES PRECHAUFFAGE - Appuses.

sur fa touche pour choisir ke préchauffage.

Une fois le délai du départ différé écoulé,
le four s’allummera et le préchanifage
COMMENRCETa,

Le ventilateur de convection se mettra ¢n
marche durant le préchaiffage. Une signal
sonore indigquera que le préchautfage

du four est termingé ; cela peut prendre
environ 10 & 15 minutes. L'écran affichera
le réglage de température.

DEPART & FROID - Appuyer sur cetee touche
pour que le four démarre immeécdiatement
{sans préchauflage) une fois le délai de
départ différé écoulé. Le ventilateur de
convection se mettra en marche,

Pour régler le deuxiéme four (sur les modéles a four
double seulement) sélectionmez ENFONCER POUR
REGLER LEFOUR INFERIEUH ou ENFONCER POUR
REGLER LE FOUR SUPERIEUR sclon les besoins, puis

stivez les (?Ll])(‘,& ciclessus.

Le réglage de température peut étre modifié en
appuvant sur la touche CHANGER LA DUREE-TEMP

du four approprié.

Les réglages peuvent étre annudés en appuyant sur
la. touche ANNULER du four approprié.

Le réglage de la minuterie s'effectue en appuyant
sur REGLER LA MINUTERIE. Consuleez 1a section
Minuterie.

Une fois le délai de départ différé écoulé, le four
va démarrer et poursuivre la cuisson pendant

la période programmée, puis il s’arrétera
automaticquement, sauf si la fonction Cuisson et
maintien a été sélectionnée. Consultez la section
Cuisson et maintien.

Une fois Fa cuisson terminée, le four émettra un
signal sonore et le message « TEMPS SUPP. »
saffichera pendant cing minutes. Vérifiez le degré
de cuisson de la nourritare. Si du temps de cuisson
supplémentaire est requis, appuyez sur la tonche
TEMPS SUPP. et entrez du temps de cuisson
supplémentaire. Si cette fonction n’est pas
sélectionniée, Iécran 8 effacera antomatiquement
au bout de cing minutes.
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Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Soutien au
consommateur

Utilisation de la sonde

Dans le cas de nombreux aliments, plus particuliérement dans celui des rétis et de la volaille, la température interne
tle 'aliment constitue le meifleur moyen d'en évaluer la cuisson. Gréce a la sonde thermique, plus besoin de deviner

la durée du rétissage.

La sonde thermigue ressemble

& une broche pourvie & une
extrémité et a une fiche que vous
devez brancher dans la prise
aménagée dans la velite du four.

Si vous utilisez une autre sonde que celle
fournie avec votre four, cela pourrait
Iendommager.

Saisissez la sonde et la fiche par les poignées
lorsque vous Vinsérez daus la viande et
lorsque vous 'en retirez.

ol ne pas endommager voire sonds, n Utilisez pas
de pinces pour tirer sur le cable lorsque vous
l'enfevez,

% Assursz-vous que laliment est completement
dlé congelé avant d'insérer la sonde, afin d'éviter
de la casser

S ~— Cabls '

‘Fiche, - E

N L Sonde
‘Poignées

Pour éviter tout risque de brilures, ne débranchez
la sonde de la prise que lorsque le four a refroidi

8 Ne laissez jamals votre sonde dans le four pendant
[ autonetioyage.

Ne laissez pas la sonde dans le four.

58

Une fois la nourriture préparée, suivez
ces directives pour piﬂ(‘er correctement
la sonde :

i La pointe de la sonde doit demeurer
dans le centre de la nourriture et ne

pas toucher a I'os, au gras ni aux nerfs.

¢ Rotis désossés — Insérez la sonde dans

la partie qui contient le plus de viande.

ambon ou agneau non désossé —
Insérez la sonde dans le centre de
Varticulation ou du muscle le plus bas
et le plus volumineus.

Pains de viande ou casseroles — Insérez
la sonde au centre de la nourriture de
fagon a recouvrir autant que possible
la plus grande partie de Ja tige
métallique.

oisson — Insérez la sonde juste au
dessus d'une branchie puis dans

la partie qui contient le plus de chair,
parallelement i I'épine dorsale.

' Dinde entiére — Insérez la sonde
dans la partie la plus viandeuse de
Iintérieur de la cuisse, par en dessous
et parallélement a la cuisse.

| Poitrine de dinde — Insérez la sonde
dans la partie la plus viandeuse de
la poitrine.
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Comment régler un rétissage avec la sonde thermique
. Insérez ka sonde dans la nourriture. Lorsque la température interne de

Consultez la section Utilisation de
la sonde.

la viande atteint celle que vous avez
réglée, le four ¢’ éteint et un signal
sonore se fait entendre. Pour faire
cesser ce signal, appuyez sur la
touche CLEAR/OFF (EFFACER/ARRET).
Retivez fa somde de la viande a aide
de poignées ou de mitaines de four
N'utlisez pas de pinces pour

la retirer—vous risquez de
Fendommager.

=
|F0URuI |F0RD| o
SUPER. (] 0‘4_ INPER = :

Sur des modéles 4 four double seulement Appuvez sur SONDE.
HE R
e

Branchez la sonde dans la prise
aménagée dans le four Assurezvous
qu’elle est bien branchée. Refermez
la porte du four.

8]11N29s ap SaINsapy

Sur les modéles a four double ;
seulement, appuyez sur FOUR SUPER.
ou FOUR INFER. pour choisir le four.

Pour régler le deuxiéme four

{sur les modéles a four double seulement),
sélectionnez ENFONCER POUR REGLER
LE FOUR INFERIEUR. ou ENFONCER POUR
REGLER LE FOUR SUPERIEUR. selon les

besoins, puis suivez les étapes ci-dessus.

Appuvez sur les touches numérigues
pour régler la température interne
souhaitée de ka nourriture ou de Ja
viande. {(La température interne
maxibmale de la nourtiture que vous
pouvez régler est 200 °F [93 °C].)

Appuvez sur ENTRER.

6]
Appuvez sur CUISSON.

Appuyez sur les touches numérigues
pour régler Ja température de four
désirée.
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Le réglage de température peut étre
modifié en appuyant sur Ia touche
CHANGER LA DUREE-TEMP du four

appropne.

HEEDEa

e ]

: 1 ENTRER
DEPART

Les réglages peuvent étre annulés en
appuvant sur la touche AMMULER du four
approprié.

@ Appuvez sur ENTRER.

Le réglage de la minuterie s’effectue
en appuyant sur REGLER LA MINUTERIE.
Consultez la section Minuterie.

A MISE EN GARDE : 1,

de prévenir o éventuelles brilures, ne débranchez
pas la sonde de la prise du four tant que celui-ci
ne s'est pas refroidi. Ne rangez pas la sande dans
fe four

L écran affichera un message ¢ la sonde
estinsérée dans la prise et que vous
n'avez pas réglé la température de la

sonde ni appuyé sur ENTRER.

Appuvez sur DEPART.

Le four s"allumera immédiatement et
le restera jusqu’d ce qu'il soit éteint.

Sivous retirez la sonde de 'afiment avant
que la température finale alt été atteinte,
une tonalité se fait enfendre et 'écran

Le ventilateur de convection se mettra
en marche (aprés un bref délai) et 100 °F
{38 °C) apparaitra a Pécran. (L'affichage

de la température commencera i
changer une fois que fa température
interne de la viande atteindra 100 °F

[38 °C].)

affichera un message jusqL a ce que
vous enleviez fa sonde du four,

Vous pauvez utiliser fa minuterie méme si vous
ne pauvez effectuer une cuissan minutée.

alfeuuedap ap sjiasuo?) | aiefoyau jo uananug

Lorsque Ja température interne de
la viande awra atteint 100 °F (38 °C),
Iévolution de la température interne
saffichera &' écran.
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Grillage

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Soutien au
consommateur

Fermez la porte. Faites toujours vos
grillades Ia porte fermée.

GRILa TEMP GRIL & TEMP

ELevee  [OU BAS
T |||

| DéearT |

Stvolre four est alimenté par un cowant
de 208 volts, vous pouvez faire griller les
biftecks saignanits en faisant préchauffer
le four et en plagant la grille du four

un cran plus haut,

60

Comment régler un griflage dans votre four

Fermez la porte. Faites foujours vos
grillades la porte fermée.

Appuyez sur GRIL.
Placez Ja nourriture sur une grille

de rdtissage dans une lechefrite.

Sur les modéles a four double ’
seulement, appuyez sur FOUR SUPER.
ou FOUR INFER. pour choisir le four

Suivez les suggestions du Guide de
grillage concernant la position de
la grille.
La taille, e poids, 'épaisseur, la température de
deépart et vos préférences de cuisson influencent
la durée de grillage. Ce guide est baseé sur des
viandes & température de réfrigération.
Appuvez sur GRIL & TEMP ELEVEE ou
GRIL a TEMP BAS.

@ Appuvez sur DEPART.

REMARQUE : Un ventilateur de refroidissement
passera automatiquement par des cycles de
marche-arrét pour refroidir les piéces internss.
Ce phénamene est normal et le ventitateur peut
continuer & fanctionner méme apres ['extinction
au Tour,

Le gyl ne nécessite pas de préchauffage
dans fa plupart des cas. Cependant,

les aliments qui cuisent rapidement,
comme les fines laniéres de viande ou
de poisson, peuvent nécessiter une breve
période de préchauffage de 2 4 3
minutes pour 8 assurer de leur
brunissement forsgue la cuisson

sera terminée.

Towmez les aliments une seule fois lors
du grillage.

REMARQUE : [e ritissage ne fonctionnera pas
si la sonde est branchée. Ne laissez jamais

la sonde & Fintérieur du four durant un cycle

de grillage.

Pour régler le deuxiéme four,
sélectionnez ENFONCER POUR REGLER
LF FOUR INFERIEUR ou ENFONCER POUR
REGLER LE FOUR SUPERIEUR selon les

besoins, puis suivez les étapes ci-dessus.
Le réglage de température peut étre
modifié en appuyant sur CHANGER

LA DUREE-TEMP

Les réglages peuvent étre annulés en

appuvant sur ANNULER,

Le réglge de la minuterie s’effectue en
appuyant sur BEGLER LA MINUTERIE.
Consultez la section Minuterie.

Lorsque le rotissage est terminé,
appuyez sur ANMULER.
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Guide de grillage
La taille le poids, fa grosseur, température de départ et vos préférences affectera le temps de gril. Ce guide est basé sur les viandes
a terpérature de réfrigeratedr.
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+ Le mmistére de UAgriculture des Etats-Unis fait la mise en garde swivante : «Méme st la consovanatum du boeuf smgnant est tres vépandue, i faut scvorr gue lovsque la température
interne de la viande attemnt sewlement 140 “F (60 °C), eertaims imiero-orgeorismes sisibles pour la sandé ne sont pas détruits.» (Source : Safe Food Beok, Your Kitchen Guide, USDA,
réu. juin 1985.)

) Quantité et {ou) Hauteur de Premier Deuxiéme ]
Aliment épaisseur la grille ¢6té (min.) ¢6té (min.) Commentaires
Boeuf haché
Bien cuit 1/2a3/4po £ 10-12 7-9 Espacez uniformément.
1,34 19¢cm)
d'épaisseur
Biftecks
Saignant T 3/4atpo £ 8-10 58 Incisez le gras aux bords.
A point (1,98 25cm) E 10-14 812 sy |
Bien cuit d'epaisseur £ 12-15 7-10 g
Saignant T Weallopo £ 12-15 6-9 g
A point (3,223 8cm) E 15-18 8-11 )
Bien cuit d'épaisseur E 18-22 10-14 ~1
Poulet Poitrine de poulet {avec os) C 25-35 15-20 Griller peau vers le bas d’abord. E
Poitrine de poulet {désossée) C 20-25 15-20 E
Grillade min. Morceaux D 25-35 15-20 ®
Grillade min. Sans 0s D 15-20 10-15 1
Queues de Ne pas Coupez & travers la coquille. Ouvrez. -
homard 4360210113017 kgl ch. b 12-15 retournet.
Grillade min. 6aBoz {0174022 kg) ch. D 18-25 N/D
Filets V4al/2pol0bal3cm
de poisson d’épaisseur m
Grillade max. D 5-7 46 Manipulez et tournez tres délicatement. -~
Grillade min. F 5 5 Préchautfez le gril pour augmenter q‘
le brunissage. S_b‘
Tranches 14atl/2pol0bal3com D 57 46 c‘s-
de jamhbon d'épaisseur =S
{tout cuit) @
Cotelettes 241/Z po [1,3 cm)] d'épaisseur) £ 12-15 512 Incisez le gras aux bords. L
de pore -
Bien cuit 241 po [2,5 cm] d'épaisseur) D 18-22 8-12 ]
enwiron 1 1b (0,45 kg) §
Cotelettes ~z
d’agneau 1)
A point 2 {1 p0o (2,5 cm] d'épaisseur) E 10-12 57 Incisez le gras aux bords. b~
Bien cuit environ 10412 0z {0,278 4 0,34 kg) E 12-14 7-8 ©®
A point 241 po {3.8 emi d'épaisseur) E 15-17 7-8
Bien cuit environ 1 1b{0,45 kg) £ 17-19 -1 -
Pain a I'ail £ 34 N/D g
Grillade min. @A
o
-UT.'
[~
0}
Q
D
=
S
S
o
1)
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Utilisation du four a convection

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Soutien au
consommateur

Cuisson a convection

NOTE : Le ventilateur de convection se met en
marche et s'aréte pendant la cuisson pour mieux
distribuer 'air chaud dans le four

Le ventilateur du four & convection s éteint
lorsque vaus ouvrez la porte du four. Ne laissez
PAS la porte ouverte pendant de longues pérfodes
larsqite vous avez programme une cuisson par
convection sinon, vaus risquez d écaurter la durée
de I'8lement chauffant du systeme & convection.

Dans un four a convection, lair chaud circule
au-tessus, au-tessous et autour des aliments
grédce & un ventilateur.

L'afr est ainsi distribué uniformeément dans foute
la cavité du four. Par conséquent, les aliments
sont cuits uniformément et dorés a point—et

la durée de cuisson est souvent plus corte que
dans un four ordinaire,

Idéal pour des aliments uniformément brunis
cufts sur plusieurs grifles.

Bon pour de grandes quantités d afiments
cuits.

Bons résultats avec les biscuits, les muffins,
les carres au chocolat, les choux a la creéme,
les petits pains sucrés, les petits géteaux
et le pain.

NEEZ2AN\N

Plusieurs grilles

SI)

Cuisson a convection avec plusieurs grilles

Pour cuire & convection avec tine seule grille,
adaptez la position de grille recommandge dans
la section Utilisation clu four.

Etant donné que L'air chauffé circule a
travers le four; les aliments peuvent étre
cuits adéquatement sur plusieurs grilles.

Le montant de temps requis pour cuire
avec plusiewrs grilles peut légérement
augmenter pour certains aliments, mais
dans I'ensemble vous gagnerez du texops.
Vous obtiendrez d’excellents résultats en
cuisant 4 convection avec plusieurs grilles
les biscuits, les muffins, les petits giteaux
et les petits pains.

Quand vous cuisez avec 3 grilles, placez
une grille en deuxiéme position (B),
une grille en quatriéme position (1)

et une grille en sixieme position (F).
Pour cuire avec deux grilles, placez
une grille en deuxiéme position (B)

et I'autre en quatriéme position (13).

62

Pour adapter vos recettes. ..

Vous pouvez vous servir de vos recettes
préférées dans le four a convection,
Pour cuire a convection, réduisez

la température de cuisson de 25 °F

(14 °C) ou utilisez la fonction de
conversion Auto Recipe (autorecette).
Consultez, Conversion Aufo Recipe
faitto-recette] dans la section Caractéristigues
spéctales de contrdle de votre four.
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Rétissage par convection

Paur les grosses coupes de viande tendres,
cuites & découvert

Le ventilateur fait circuler Iaixr chaud
uniformément au-dessus et autour des
aliments. La viande et la volaille sont
ainsi bien dorées de tous les cOtés,
comune si elles étaient cuites au
tournebroche. L’air chaud emprisonne
les jus de cuisson. La viande est ainsi

tendre et juteuse 4 l'intérieur, et présente

une belle couleur dorée a1’ extérieur.

Pour obtenir un bon rétissage par
convection, il est important d utiliser
une grille et une lechefrite. La lechefrite
recueille la graisse, tandis que la grille
empéche les éclaboussures.

Pour la cuisson des biscuits,
vous obtiendrez de bons
résultats sivous utilisez une
plague a biscuits au lfeu d'un
plat dont les parofs sont peu
élevées.

Casseroles pour la cuisson par convection

Avant d’utiliser votre four & convection,
vérifiez s'i! v a suffisamment d’espace
autowr de votre plat de cuisson pour
assurer une bonne dreulation de Pair
dans le four. Si vous utilisez plusieurs
plats, laissez de Uespace entre eux.
Assurezvous également qu’ils n’entrent
pas en contact avec d’autres casseroles
o avec les parcis du fourn

Papier et plastique

Vous pouvez utiliser dans le four a
convection les contenants de plastique
ou de papier résistant a fa chaleur,
recommandés par leur fabricant pour
utilisation dans un four ordinaire. Les
plats de cuisson en plastique résistant
a une température de 400 °F (200 °C)
conviennent également.

Métal et verre

Vous pouvez utiliser n’importe quel type
de plats de cuisson dans votre four a
convection. Toutefols, ce sont Jes plats en
métal qui chauftent le plus rapidement.
Ils somt d'ailleurs recommandés pour

la cuisson par convection.

es plats de couleur foncée ou au fini mat
assurent une cuisson plus rapide que fes plats
fuisants.

 Les plats en verre ou en céramique assurent
une cuisson plus fente.

Dans le cas de certaines recettes, comine
le poulet au four, utilisez un plat dont les
parois sont peu élevées. L'air chaud ne
peut circuler adéquatement autour de
Ialiment lorsque celui-ci est placé dans
un plat a parois élevées.
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Cuisson et rétissage par convection

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Soutien au
consommateur

CUISSON & ROTISSAGE &
ConveECTION 1OY] ConvecTion

: l FOUR DI
L A supkr. Y

Sur.!es moéles a four

FOUR [ '
INFER. 68| -

double.seulement.

MULTI GRILLES

| GRILLE SIMPLE IOU

64

Comment régler une cuisson ou un rétissage par convection

Appuyez sur la touche CUISSON &
CONVECTION ou ROTISSAGE a
CONVECTION.

Sur les modéles a four double i
seulement, appuyez sur FOUR SUPER.
ou FOUR INFER. pour choisir le four.

Deux options de grille sont
disponibles :

RILLE SIMPLE — Appuyez sur
cette touche pour cuire les
aliments sur une seule grille lors
de la cuisson par convection.

! MULTI GRILLES — Appuyez

sur cette touche pour cuire

les aliments sur plus dune

grille (c-d-d. 2 ou 3 grilles)
simultanément lors de la cuisson
par convection. Consultez la
section Ciisson par canvection sur
plusieurs grifles pour plus
d'information.

Appuyez sur les touches numériques
pour régler la température désirée.

Appuvez sur ENTRER.
Appuvez sur DEPART.

[ [

Le ventilateur de convection se mettra
en marche durant le préchauffage.
Une signal sonore indiquera que

le préchauftage du four est terminé ;
cela peut prendre enviren 10 minutes.
L’écran affichera le réglage de
température.

Les aliments doivent étre mis au four
au signal sonore.

Pour régler le deuxiéme four {sur

les modéles a four double seulement),
sélectionnez ENFONCER POUR REGLER
LE FOUR INFERIEUR ou ENFONCER POUR
REGLER LE FOUR SUPERIEUR selon les

besoins, puis suivez les étapes ci-dessus.

Le réglage de température peut étre
modifié en appuyant sur la touche
CHANGER LA DUREE-TEMP

du four approprié.

Les réglages peuvent étre annulés
en appuyant sur la touche ANNULER

du four approprié.

Le réglage de la minuterie s’effectue en
appuyant sur REGLER LA MINUTERIE.
Consultez la section Minuterie.

Une fois la cuisson terminée, le four
émettra un signal sonore et le message

« TEMPS SUPP. » saffichera pendant
cing minutes. Vérifiez le degré de cuisson
de Ja nourriture. Si du temps de cuisson
supplémentaire est requis, appuyez sur

la touche TEMPS SUPP. et entrez du
temps de cuisson supplémentaire.

Si cette fonction n’est pas sélectionnée,
I'écran s’effacera automatiquement.
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: T Pour régler un ritissage par convection avec la sonde thermigue
)

o PMacerz Ta grille en position inférieure (A). Le ventilaleur de convection se mettra en marche
= Insérez la sonde dans la viande. Consultez (apres un brel delai} er 100 °F (38 °C) apparaitra
la section Utlisation de fa sonde. aléeran. (Laffichage de la rempérature commencera

Pour obtenir de hons résultats lors Branchez la sonde dans la prise aménagée dans a tl_umgfvr tne fois que 1‘4_1(:113]’;0}‘:11[11‘0 terne de

du rtissage de dindes et de r6tis le four. Assurezvous qu'elle est bien enfoneée la siande ;11_10,111(_]1:;1 106 ] [38°CL) _ ‘

de grande dimension, nous vous dans Ja prise. Fermez la porte du four. Imsgpc la {(’1111)531}1}1{1"(‘ interne fle la viande atreint
recommandons d'utiliser la sonde Appuyez sur SONDE H)()‘“}_ (environ 55_ (\ 151 température intermne réelle
fournie avec voire four 8 convection. ' de I"aliment est affichée a1'écran.

Sur les modéles 4 four double senlement, appuyer Lorsque la température interne de Ja viande
sur FOUR SUPER. ou FOUR INEER, pour chossir atteint celle que vous avez réglée, le four §'éteint

N

8]11N29s ap SaINsapy

& &

: B _ le four et un signal sonore se fait entendre. Pour Iy |
o ’ . arréter ce signal, appuvez sur CLEAR/OFF g
_ Y Appuyez sur 0K (EFFACER/ARREH Ultilisez des poignées ou o
B des mtames de four pour retirer Ta sonde de =
_ |sﬁJOPUERR gloui FOuR gl IEI Appuyez sur les touches numériques pour Paliment. N'utlisez pas de pinces pour la retirer g
regler la température interne de la viande que car cela risque de I'endommager. S
Surfes moddles a four double seulement vous souhaitez atteindre. (La température @
S ' : mteme maximale de la nourriture que vous A MISE EN GARDE 2 Pour éviter E
SR - : pouvez régler st 200 °F [93 °CJ.) tout risque de brilures, ne débranchez pas fa sonde de sa prise ®
Appuyez sur ENTRER. avantque le four ait refroidl. Ne laissez pas [a sonde dans fe four ﬂ
\ppuyer sur ROTISSAGE & CONVECTION. NOTE:
Appuvez sur a . ) . - )
| 1 Il " " 4 " 5 | ST vous retirez la sonde de [aliment avant que la température
@ Appuvez sur les touches numeériques pour Tinale aft été atteinte, une tonalité se fait entendre et l'écran
| 6 " " " 9 " 0 | régler la température de four désirée. affichera un message jusqu'a ce que vous enfeviez fa sonde
N Appuvez sur ENTRER. dufour
: endant la cutsson, vous entendez le ventilateur fonctionner
Appuyez sur DEPART Ce ventilateur s armdte lorsque vous ouvez ks porte, mals
' ['élément chauffant demeure allumé.

Le four et les lumméres internes du four s allumeront : Uous ne pouvez pas programmer une fonction minutée, mais
immédiatement et le resteront jusqu'a ce que le four vous pouvez utiliser fa minuterie.

sttt ur les modeles & four double, vous ne pourrez pas utiliser
fa sonde dans le four supérieur pendant son fonctionnement
minuté. En effet, avec fa sonde, vous cuisez en fonction de
fa température, et pas du temps.

w

o

Guide de rétissage par convection

alfeuuedap ap sjiasuo?) | aiefoyau jo uananug

‘Viande Minutes/lb | Temp. dufour | Temp. interne |
Boeuf Cotes, entrechte, Saighant 20-74 325 °F {163 “C) 140 °F {60 “C)t
haut de surtonge A point 24-78 325 °F {163 °C) 160 °F {71 °C)
{3asib{t4az23kg) Bien cuit 28-32 325 °F {163 °C) 170 °F (82 °C)
Filet Saignant 10-14 325 °F 1163 °C) | 140 °F (60 °Cyt
A point 14-18 325 °F {163 °C) 160 °F (71 °C}
Pour modifier la température du four Porc Désosse ounon{3 abih[1,4323 kgl 23-27 325 °F {163 “C) 170 °F (82 =)
pendant le rétissage par convection, Cotelettes {1/2a 1po Z chielettes | 3035 au total | 325 °F {163 °C) 170 °F (82 °C)
appuyez sur ROTISSAGE a 113425 el d'épaisseur) A chraloties | 35-40 au total | 325°F(163°C) | 170 °F |82 °C)
CONVECTION, puis sur les touches G citelettes | 4045 autotal | 325 °F(163°C) | 170°F |82 °0)
numériques pour regler la nouvelle Jambon | En conserve, soc, jarret (34 5 1h (14223 kgl owt) | 1A—18 | 325 °F (163 °C) | 140 °F 60 °C)
température désirée. — — —
Agneau Désosse ounon {3 ab b} A point 17-20 325 °F 1163 °0) 160 °F {71 °0)
1142273 k) Bien euit 70-24 325 ¢F {163 °C) 170 “F (82 “C)
Fruits Poisson, entier{3ab b1 4323 kgl 30-40 au total | 400 °F (204 °C)
demer | oues de homard (54 8 0z[0,17 2022 kgl ch) | 20-25 au total | 350 °F (177 °C)
Volaille | Pouletentier {2122 3% b {1,148 16 kgl} 24-76 350 F {177 °C) | 180°-185 °F {B2°-85°C)
Poulets de Comouailies non farcis{1 a 14 16[045a 0,7 kgl)| 50-55 au total | 350 “F{177 °C) |180°-185 °F{82°-85°C}
Farcis (14110 (045407 kgl 5560 au total | 350 °F {177 °C} [ 180°-185 °F (R2°-85°C) [
Canard{4abb{18a23k) 24-76 325 °F {163 °C) | 180°-185 °F {B2°-B5°C} g 7 )
Dinde, entiére* g g
Non farcie (102 16 b |45 27,3 kgl) 8-11 325 °F 1163 °C) | 180°-185 °F {82°-85°C} 5 o>
Non farcie (182 24 b [8,2 2 10,9 kgl} 710 325 °F {163 °C) | 180°-185 °F {82°-85°C} 5 g
Poitrine de dinde {4a 6 1b{1,84 27 kygl) 1619 325 °F {163 °C) 170 °F {77 °C) 2 o
I faut généralement allonger Lo drée de vétissage de 30 & 43 minutes powr lo volaille farcie, Protéger les pilons et la poitvine avec a | =]
dn /)(1})m dabwmirinwm pour éviter wn /mmm(fqz excessif et le dessechement de la pea. S‘

t Le ministére de PAgriculture des Btats-Unis it lu mise en gurde suivante : «Méme si la consommation. du boeuf saignant est trés
répandie, i faut savoir gue lovsque la température interne de la viende atteinl sedement 140 “F (60 °C), certains micro-organismes
ngisibles porr la santé ne sont pas détrudts.» (Source : Safe Food Book, Your Kitchen Guide, USDA, vév. juin 1985.) 6 5
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Cuisson et rotissage par convection minutés

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Soutien au
consommateur

Sur les modeles a four double, vous pouvez utiliser la cuisson minutée dans un four tout en procédant
a lautonettoyage dans l'autre, ou encore la cuisson minutée dans les deux fours simultanément.

NOTE : Ne laissez jamais des aliments comme des produits laitiers, du poisson, de la farce, de la volallle et du porc
reposer pendant plus d'une heure avant ou apres la cuisson. Lorsque ces aliments sont laissés 3 la température de
la piece, cela favorise la prolifération de bactéries nocives.

CUISSON &
CONVECTION

ROTISSAGE &
OUl  CONVECTION

FOUR B8|
SupER, ™

Sur Jos modses & four

uf FOUR =3
INFER. 8]

double seulemeﬁ.t..

GRILLE SIMPLE {oU

[omeerec]

MULTE GRILLES

BB
L e Je e

e ENTRER | -

Lol e e J s |

i6"7"3

e e |

DEPART APRES |
PRECHAUFFAGE |CU

66

DEPART &
FroID

Comment régler une mise en marche immédiate et un arrét automatique

Le four se met en marche immédiatement et fonctionne
pendant la durée réglés. A la fin de fa durée de cuisson,
le four s'éteint automatiquement.
Assurezvous que Uhorloge affiche
la bonme heure.
Appuvez sur la touche CUISSON

4 CONVECTION ou ROTISSAGE

4 CONVECTION.

Sur les modéles & four double seufement,
appuyez sur FOUR SUPER. ou FOUR INFER.
pour choisir le four

Dex options de grille sont disponibles

GRILLE SIMPLE — Appuvez sur cette
touche pour cuire les aliments sur
ume seule grille lors de la cuisson
par convection.

MULTI GRILLES — Appuvez sur cette
touche pour cuire les aliments sur
plus d’une grille (4. 2 ou 3 grilles)
simultanément lors de la cuisson par
convection. Consultez a section
Cuisson par convection sur plusieurs grifles
pour plus d'information.

Appuvez sur kes touches numériques
pour régler Ja température voulue.
Appuvez sur la touche ENTRER.

Appuvez sur les touches numériques
pour régler la durée de cuisson désirée,

Appuvez sur la touche ENTRER.

Deux options de départ immédiat

et d'arrét automatique de la cuisson sont
cisponibles :

DEPART APRES PRECHAUFFAGE —
Appuyez sur cette touche pour
préchautfer le four

o N & & ¥

Le ventilateur de convection
sallumera durant le préechautfage.
Une signal sonore indiquera que

le préchanffage du four est terming;
cela peut prendre environ 10 minutes.
[ écran affichera le réglage de
empérature,

La cuisson minutée ne démarrera
qu'une fois le préchauffage terminé
etla wouche DEPART endoncée.

Au signal sonore, placez les aliments
dans le four.

DEPART a FROID — Appuyez sur

cette touche powr démarrer le four
immédiatement et cuire fa nourriture
sans préchauffage. Le ventlateur

de convection se mettra en marche.
Le décompte de Ia durée de cuisson
commence aussi immeédiatermnent.

Le four va démarrer et poursuivre la cuisson
pendant la période programmeée, puis

I s’arrétera automaticuement, sauf si

la foniction Cuisson et maintien a été
sélectionmée. Consuhez 1a section Optfon
cuisson et maintien.

Pour régler le deuxiéme four

(str les modéles a four double seujement),
sélecionnez ENFONCER POUR REGLER LE FOUR
INFERIEUR ou ENFONCER POUR REGLER

LE FOUR SUPERIEUR sclon les besoins,

puis suivez les étapes ci-dessus.

Le réglage de température peut éue
modifié en appuyant sur ka touche
CHANGER LA DUREE-TEMP du: four approprié.
Les réglages peuvent étre annulés en
appuyant sur la wuche ANNULER du four
appropnc.

Le réglage de la minuterie s’effectue

en appuyant sur REGLER LA MINUTERIE.
Consultez la secton Minuterie.

Une fois 1a cuisson terminée, le four édmetoa
un signal sonore et le message « TEMPS
SUPP. » s'affichera pendant cing minutes.
Vérifiez le degré de cuisson de la nourriture,
Si du temps de cuisson supplémentaire est
recuis, appuvez sur la touche TEMPS SUPP.
etenumez du temps de cuisson
supplémentaire. 5i cette fonction

west pas sélectionnée, I'écran s’effacera
automatiquement au bout de cing minutes.
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CUISSON &
CONVECTION {OU

ROTISSAGE &
CONVECTION

FOUR &8
‘I SUPER. i:]

FOUR Ej
INFER

EI

Sur les modgles & four double seulement,

GRILLE SIMPLE ol
. e m—

| MULTE GRILLES I

ENTRER

DEPART
DIFFERE

DEBUT DE LA
CUISSON
©

FINDE LA
0Ul CUISSON i

L

L]l

DEPART APRES
PRECHAUFFAGE |OU
L

DEPART &
FROID

Comment régler une mise en marche différée et un arrét automatique

Vous pouvez programmer la commande du four pour
que le four se mette en mache a une heure piécise,
fonctionne pendant une durée pre-déterminée, puis
s'6teigne automatiquement. Consufter aussi la section
Départ différé.

Assurezvous que Phorloge affiche

la bonme heure.

\ppm( z sur la touche CUISSON
4 CONVECTION ou ROTISSAGE
a CONVECTION,

Sur les modéles a four double seulement,

pouer choisir le four

Deux options de grille sont cisponibles :
I

GRILLE SIMPLE — Appuvez sur cetie

touche pour cuire les aliments sur

une seule grille lors de la cuisson

par convection.

MULTI GRILLES — Appuvez sur cette
touche pour cuire les aliments sur
plus ’une grille (ca-d. 2 ou 3 grilles)
simultanément lors de la cuisson par
convection. Consultez la section
Cuisson par convection sur plusieurs grilles
pour plus d’imformation.

Appuyez sur les touches manériques
pour régler la température voulue.

Appuyez sur ENTRER.

Appuyez sur les touches numériques
pour régler la durée de cuisson désirée.

Appuvez sur ENTRER.

Appuyez sur AJOUTER OPTION CUISSON
AUFOUR.

Appuvez sur DEPART DIFFERE

Deux options de réglage de départ
différé sont disponibles :

DEBUT DE LA CUISSON — Appuvez sur
la touche puis servezvous des touches
numérotées pour entrer le délai qui
précédera le début de Ia cuisson.
Appuyez sur ENTRER. Par exemple,

si vous souhaitez que la cuisson
débute dans 2 heures, entrez 2, 0 et 0

FIN DE LA CUISSON — Appuyer.

sur la ouche puis servezvous

des touches numérotées pour entrer
la période totale au terme de laquelle
la cuisson prendra fin. Appuvez sur
ENTRER. Par exemple, si votre tenps
de cuisson est de 2 heures et que vous
souhaitez servir le repas dans b
heures, entrez 8, 8et 0 et le four
démarrera dans 3 heures.

I N RN R R

appuyez sur FOUR SUPER. ou FOUR INFER.

Deux options de départ sont
disponibles une fois le délai

du départ diftéré écoulé :

DEPART APRES PRECHAUFFAGE —
Appuvez sur a touche pour choisir
le préchauffage.

Une fois le délai du départ différé
écoulé, e fou s’allumera et le
préchautfage commencera.

Le ventilateur de convection se mettra
en marche durant le préchauffage.
Une signal sonore indiquera que

le préchauttage du four est terming ;
cela peut prendre environ 1 minutes.
[écran affichera le réglage de
température.

DEPART a FROID — Appuvez sur cetie
touche pour que le four démarre
nmnmédiatemnent (sans préchauffage)
une fois le délai de départ différé
écoulé. Le ventilateur de convection
se mettra en marche,

Pour régler le deuxiéme {our (sur

les modeles a four double seulement),
sélectionnez ENFONCER POUR REGLER

LE FOUR INFERIEUR o1 ENFONCER PGUR
REGLER LE FOUR SUPERIEUR sclon les besoins,
puis suivez les étapes ci-<dessus.

Le réglage de température peut étre
m()(hiw en appuvant sur la wouche CHANGER
LA DUREE-TEMP clu four approprié.

Les réglages peuvent étre annulés en
appuvant sur la wuche ANNULER du four
approprié.

Le réglage de la minuterie s’effectue

en appuvant sur REGLER LA MINUTERIE.
Consultez la section Minutsris.

Une fois le délai de départ différé écoulé,

le four va démarrer et poursuivre la cuisson
pendant la période programmeée, puis

il s’arrétera automatiquement, sauf si

Ja fonction Cuisson et maintien a été
sélectionnée. Consultez la section

Cuisson et maintien.

Une fois la cuisson terminée, le four émetira
un signal sonore et le message « TEMPS
SUPP. » s”affichera pendant cing minutes.
Veérifiez le degre de cuisson de la nourriture.
Si du temps de cuisson supplémentaire est
requiis, appuyez sur ka touche TEMPS SUPP.
et enwez du temps de cuisson
supplémentaire. Si cette fonction

n’est pas s¢lecdonnee, I'écran s’effacera
attomatiquement au bout de cing minutes.
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Recettes preférées

Votre panneau de commande vous permettra de créer (sauvegarder/), modifier, utiliser ou supprimer une
recette préférée.

RECETTE |
PREFEREE |

CREER | -
RECETTE |

Créer une recette
Appuvez sur RECETTE PREFEREE.
Appuvez sur CREER RECETTE.

Appuvez sur les touches

alphabétiques pour créer un nom
de recette. Appuvez sur MUM pour
ajouter un chiffre. Appuvez sur
ESPAC. pour ajouter un espace entre
les Jettres ou les chiffres. Appuvez
sur RET. pour supprimer une lettre
ou un chiffre au besoin. Appuyez
sur PRET pour enregistrer le nom.

Appuvez sur CUISSON, GRIL,
CUISSON & CONVECTION ou
ROTISSAGE & CONVECTION powr

choisir le mode de cuisson.

Appuvez sur les touches numériques

pour régler la température.

@ Appuvez sur ENTRER.

Appuvez sur les touches numériques
pour régler la période de cuisson
désirée.

Appuvez sur ENTRER.

Appuvez sur AJOUTER LE
PRECHAUFFAGE pour régler le
préchauffage ou sur CONTINUER

pour réviser la recette régiée.

Appuvez sur SAUVEGARDER ET
CREER UNE NOUVELLE pour
sauvegarder la recette en mémoire
sans utliser & ce moment=ci.
Appuvez sur SAUVEGARDER

ET DEBUTER LA CUISSON pour
sauvegarder la recette en mémoire
et procéder d la cuisson maintenant.
Appuyez sur ANNULER pour

supplim er la recette.

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

| REcEFTE
PREFEREE

Modifier une recette sauvegardée
Appuyez sur RECETTE PREFEREE.
Appuvez sur MODIFIER RECETTE.
Appuyez sur A ou ¥ pour choisir la

recette que vous souhaitez modifier.
Appuyez sur ENTRER.
Appuyez sur A ou ¥ pour choisir le

réglage que vous souhaitez modifier.

6]

SN

Appuvez sur MODIFIER puis modifiez
le réglage.

Appuyez sur PRET.

Appuvez sur SAUVEGARDER

ou SAUVEGARDER ET DEBUTER
LA CUISSON.

Utiliser une recette sauvegardée
Appuyez sur RECETTE PREFEREE.
Appuvez sur UTILISER RECETTE.
Appuverz sur A ou ¥ pour choisir

la recette que vous souhaitez utiliser

Appuvez sur ENTRER.

6]

Appuyez sur DEPART.

Sur les maodéles a four double i
seulement, appuyez sur FOUR SUPER.
ou FOUR INFER. pour choisir le four.

Soutien au
consommateur

RECETTE
| PREFEREE

| SURPRIM.
| RECETTE

68

Supprimer une recette sauvegardée
Appuvez sur RECETTE PREFEREF.
Appuvez sur SUPPRIM. RECETTE.

N

Appuyez sur A ou ¥ pour choisir
la recette que vous souhaitez
supprimer.

Appuvez sur ENTRER.
Appuyez sur SUPPRIMER.
Appuyez sur QUL

[ [ [



Minuterie et verrouillage des commandes
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MINUTERIE

Lele el e ]
el e ]

DEPART :

La foniction MINUTERIE peut
étre réglée pour une période de
I minute & 24 heures.

La minuterie ne contrdle pas
les opérations du four.

Pour régler Ia minuterie
Appuyez sur MINUTERIE.

Sur les modeles a four double ’
seulement, appuyez sur FOUR SUPER.
ou FOUR INFER. pour choisir

la minuterie du four désiré.

Appuyez sur les touches numérotées
jusqu'a ce que la période désirée
s'affiche a I'écran. Par exemple,
pour une période de 2 heures et
45 minutes, appuyezsur Z, fet §
dans cet ordre.

Appuyez sur DEPART.

Si la période réglée ou restante est
supérieure ou égale a une heure, I'écran
affichera les heures et les minutes

[HH: MM]. Les lettres « H » et « M »
apparaitront pour indiquer que

la période s’affiche dans le format heures
et minutes. (Si une ou plusieurs heures
ont été réglées, I'écran ne commencera

a effectuer le décompte qu’au bout
d'une minute.)

Si la période réglée ou restante est
inférieure a une heure, I'écran affichera
les minutes et les secondes [MM : SS].
Les Jettres « M » et « S » apparaitront
pour indiquer que la période saffiche
dans le format minutes et secondes.

Lorsque la minuterie atteint 00,
la commande fait entendre 3 bips
suivis d’un bip toutes les 6 secondes
Jusqua ce que la touche MINUTERIE

soit enfoncée.

La tonalité peut étre réduite au silence
en suivant les étapes de la section
Options-Aeglages sous San/Volume.

Pour annuler la (ou les) minuterie, appuyer,
sur ANNULER MINUTERIE.

Pour remettre la (ou les) minutetie
d zéro, appuvez sur ANNULER MINUTERIE

et réglez une nouvelle période de temps.

Verrouillage des commandes

Cette commantde vous permet de verrourller

les touches de maniére a ce qu elles ne puissent
pas 8tre activees quand vous les pressez.
REMARGUE : Four les modeles & four double,
cette fonction est activée sur fes deux fours.

Pour verrouiller/ déverrouiller
les commancdes :

Appuvez sur CLEAR/OFF
(EFFACER/ARRET) pendant

3 secondes, jusqu’a ce que Pécran

affiche COMMANDE VERROUILLEE.

Appuyez sur CLEAR/OFF
(EFFACER/ARRET) pendant

3 secondes, jusqu’a ce que Pécran
daccuedl apparait.

Quand cette caractéristique est branchée et
les touches sont appuyées, la commande fait
un signal sonore et COMMANDE
VERROUILLEE apparait sur I'écran.

NOTES :

& Le mode de verrouillage affecte toutes
lss commandes, sauf la touche CLEAR/OFF
{EFFACER/ARRET). Aucune autre fouche
ne fonctionnera lorsque cette fonctton est
activée.

Lajustament reste en mémoire apres huit
pannes de courant.

69

8]11N29s ap SaINsayy

-
(=)
~
2
§|
3
3
~
L)

alfeuuedap ap sjiasuo?) | abiefoyau jo uananug

AN3)euniuosuod

ne uannog




rite

Mesures de sécu

E
g
S
-~
=
b

Utilisation du four autonettoyant

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Soutien au
consommateur

Pour que le programme fonctionne adéquatement, if faut que fa porte du four soif fermée et que toutes fes commandes

solent réglées correctement,

(7

Essuyez le surplus de saleté sur
la sole du four. (L'apparence peut
varier).

70

Avant l'autonettoyage

Nous vous recommandons d’assurer
une ventilation adéquate en ouvrant

une fenétre ou en utlisant un ventilateur

ou une hotte de cuisine au cours du
premier autonettoyage.

Retivez du four une lechefrite, une grille
de la lechefrite, la sonde, tous les
ustensiles de cuisson et le papier
d’aluminium.

Les grilles du four peuvent demeurer
dans le four pendant le cycle
d’autonettovage sans étre endommagées.

N'utilisez pas de matiéres abrasives ou
de nettoyants a four. Nettovez le dessus,

les c6tés et Pextérieur de la porte du four

avec du savon et de eau.

Assurezvous que le capot de la lampe
du four est bien en place et que la lampe
est éteinte.

IMPORTANT : Certains oilseaux sont
extrémement sensibles 4 la fumée
produite pendant le programme
d'autonettovage de n’importe quel
four. Placez les oiseaux dans une

autre piece bien aérée.

REMIARQUE : [a fonction Autonettoyage
ne fonctionnera pas si ta sonde est branchée
ou la fanction Sabbat est réglée.,

- Sur les modeles a four double, vous
pouvez régler un cycle de nettoyage
dans les deux fours simultanément.
Le demier four réglé attendra
automatiquement la fin du cycle

de nettovage du premier four avant
de démarrer son propre cycle.

Sur les modeles a four double,
vous pouvez utiliser simultanément
la cuisson minutée dans un four

et autonettovage dans l'autre.

A MISE EN GARDE :

Ne mettez jamais d'ustensile de cuisine ou fout
autre article en bas du four Il'y a un élément de
chauffage sous le plancher du four En plagant
des articles en bas du four, vous risquez
d'entrainer une stirchauffe du four, qui peut
causer des dommages au four et risque
d'endommager ou de briller les armaires

de votre cuisine.



electromenagersge.ca

Comment régler le nettoyage du four

A o .
R Appuvez sur AUTONETTOYAGE. Sur les modeles a four double, vous pouvez régler
le nettoyage des deux faurs simultanément.

Sur les modéles a four double " :
is'fj%gg 5| u| FOUR QI . Le deuxieme four attendra automatiquement

seulement, appuyez sur FOUR SUPER. : -
ou FOUR INFER. pour choisir le four. ?efgégniﬁitrfgg iﬁgﬁ;ﬁfgﬁ;ﬁ;{ggavaﬂf

Trois options d’autonettovage sont
NeTTeH ou | ISR OU fpmsoas disponibles :

e L 4

ETTGYAGE LEGER — Appuyez
" " 5 | sur cette touche pour effectuer
" " | un nettovage ;1utonmtj(1ue de du prt:mier four :

3 heures. Recommandé lorsqu'il Sélectionnes ENFONCER POUR REGLER

Sur fes modéles 2 four double.seulement.

8]11N29s ap SaINsapy

Deux options sont disponibles pour régler
le deuxiéme four :

! Immédiatement apres le réglage

{Les chiffies semﬁma!fsas uniguement fors s'aoit de nettovace des

“
(=]
S
duréghage dune pérods de ntoyage FEESHNNAUSE) ‘ | l“’ L o s l'h J't L LE FOUR INFERIEUR ou ENFONCER POUR %"‘.
_ debore ‘*‘T;““ ‘“V‘T‘, '.““t REGLER LE FOUR SUPERIEUR selon les S
_________ R aunesuriace I’es rente. besoins, puis suivez les étapes 3 et 4. E
ETTOYAGEREGQUER_JA},IV)IV)UV’“?Z f A partir de I'écran d’accueil (Home) : E
sur cette touche pour effectuer g
un nettovage automatique de m Appuvez sur AUTONETTOYAGE. ~
:11?::1:1)1}31 itﬁ?lnlliide pour Z Appuvez sur NETTOYAGE LEGER,
e NETTOYAGE REGULIER v
FRSONNALISE - Appuyez sur PERSONNALISE. Reportezvous
cette touche et a 'aide des aux références ci-dessus.,

touches numérotées, réglez une Appuvez sur COMMENCER APRES
période de nettovage de 347 LE 1ER AUTONETTOYAGE pour
heur?s et 30 minutes, sel(n} le le déclenchement automatique
degré d’encrassement du four. du nettovage du deusiéme four

Appuyez sur MAINTENANT. une fois terminé celui du premier.

La porte se verrouille automatiquement.
L’écran affichera le décompte de la
période de nettovage. On ne peut pas
ouvrir la porte du four si la température
n’est pas descendue sous la température
de verrouillage et si le message FOUR

VERROUILLE s’ affiche.
Lorsque la fonction FOUR VERROUILLE

sera désactivée, vous pourrez ouvrir
la porte.

Le message VERROUILLER LA PORTE
s'affichera et la commande du four
émettra un signal si vous réglez

un cycle de nettoyage et oubliez

de fermer la porte du four

alfeuuedap ap sjiasuo?) | aiefoyau jo uananug

Pour mettre fin & un cycle de
nettovage, appuyez sur la touche
ANNULER ou CLEAR/OFF
(EFFACER/ARRET). Lorsque le message
FOUR VERROUILLE sera désactivée,
indiquant que le four s’est refroidi sous
la. température de verrouillage, vous
serez en mesure d’ouvrir la porte.
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Utilisation du four autonettoyant

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Pour que le programme fonctionne adéquatement, if faut que fa porte du four soif fermée et que toutes fes commandes

solent réglées correctement,

JAUTONETTOYAGE|

i FOUR al l FO RDI
Nsuper. IV INFER‘-

Sur les modéles & four doubie seufement..

PERSONNALISES

NET OVAGEi NEJTOAGE
Thee soul eldien Jou
]

duréglage d ‘e péiods de netioyage PERSONNALISE, I

. PLUSTARD |

{Lgs chiffres SQ{DRMUJFS@S efniefuemenr lors -

ENTRER |

Pour différer le début de I'autonettoyage

Appuyez sur AUTONETTOYAGE.

Sur les modgles a four dpuble seulement,
appuyez sur FOUR SUPER. ou FOUR INFER,
pour choisir le four.

Trois options d’antonetioyage sont
disponibles :

2% NETTOYAGE LEGER - Appuyez sur cette
totche pottr effectiier 1 nettovage
Aulonmtiqlt( de 3 heures. Recommandé
lorseu’il s'agit du nettovage de
dé bor(l( ments limités a une zone
restreinte.

NETTOYAGE REGULIER — Appuvez sur
cette touche pour effectuer un nettovage
automatique de & heures. Recommandé
pour un four plus encrasse.

PERSONNALISE - Appuyez sur cette totche
et a laide des touches numérotées, réglez
une période de nettovage de 347 heures
et 30 minutes, selon le degré
d’encrassement du four

Appuvez sur PLUS TARD.
"Trois options de réglage de départ différé
sont disponibles :

HEURE DE DEPART - Appuvez sur 1a touche
puis servez-vous des touches numerotées
pour entrer le délai qui précéderale début
du nettoyage. Appuyez sur ENTRER.

# DEBUTER LAUTONETTOYAGE — Appuyez
siir la touche pis servezvous des touches
numérotées pour régler I'heure du début
du nettoyage. Appuyez sur ENTRER.

TERMINER LAUTONETTOYAGE — Appuyez
sur la touche puis servezvous des touches
numérotees pour régler 'heure de la fin
du nettovage. Appuyez sur ENTRER.

La porte se verrouille automatiquement. L' écran
affichera lheure du début. On ne peut pas ouvrir
la porte du four si la température n’est pas
descendue sous la température de verrouillage

et st le message FOUR VERROUILLE §'affiche.

Lorsque I fonction FOUR VERROUILLE scra

désactivée, vous pourrez ouvrir la porte.

Sur les modéles & four double, vous pouvez régler

le nettoyage des deux fours simultanément. Le deuxigme
four 18glé attendra automatiquement fa fin du nettoyage

du premier four avant de démarrer son propre netioyage

ou sncore il attendra l'exprration du délal programme,

Deux options sont disponibles pour régler
le deuxiéme four :

Inmmédiatement apres le réglage

du premier four :

Sélecdonnez ENFONCER POUR REGLER LE FOUR
INFER. ou ENFONCER POUR REGLER LE FOUR
SUPER. seton les besoins, puis siuivez les étapes
346 ci-dessus pour le densieme four.

A partir de I'écran d’accuedl (Home)

Appuvez sur AUTONETTOYAGE.

Appuvez sur NETTOYAGE lEGER NETTOYAGE
REGULIER o PERSONNALISE, Re portezvous

alx références ci-dessus.

suyer sur COMMENCER APRES LE 1ER
A DNETTUYAGEPU[H le déclenchement
automatique du nettovage du deuxiéme
four ume tois terminé celui du premier ;
ou sur HEURE DE DEPART puis suivez I'étape 6
ci-dessus pour régler Pheure du démarrage
du deusieme four.
Pour afficher le décompte du temps ou I'heure du départ,
appuyez sur AUTONETTOYAGE.

i Pour metire fin d un cvcle de netiovage,

suyez suy ANNULER ou CLEAR/OFF
g FACER/ARRET), 1 orscue la fonction
FOUR VERROUILLE scra désactivée, indiquant
que le four s’est refroidi sous la wmpémmr(‘
de verrouillage, vous serez en mesure ouvrir
la porte.

Soutien au
consommateur

72

Aprés l'autonettoyage

Vous remarquierez un peu de cendre blanche
dans le four. Essuvezla avee un linge humide
lorsque le four a refroidi.

St reste des taches blanches, faites-les disparaftre

a l'aide d'un tampon a récurer savonneux. Rincez & fond avec
tne solition d'eau et de vinaigra. I s'agit genéralement de
résidis de sel qui ne disparaissent pas lors de
fautonattoyage.

Si le four nest pas propre apres

1 ]‘)]”t"ﬂlif‘l' nfﬁtuyag(&, progranunez
& nouveatl un ﬂlﬂ()il(iﬂ(?}"&g(‘.

Vous ne potvez programmer aucuie fonction
de cuisson tant que le four n'a pas suffisamment
refroidi pour que vous puissiez déverrouiller

la porte.

Pendant un programme d’autonettovage, vous
pouvez appuyer sur HORLOGE pour afficher
Ihenre. Pour revenir a ka durée résicuelle

d’autonettoyage, appuyez sur AUTONETTOYAGE.

Siles grilles du four glissent difficilement,
essuyer les bords des grilles du four avec Phuile
de cuisson.




Option — Fermentation
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. OPTIONS |

FERMENTATION| -

: FOUR BB Four OO =
: |5upea.r:1|0”| |Nr'§R.nl

o DépART | -
'l MINUTERIE

ANNULER

Fermentation

La fonction de fermentation maintient
une chaleur suffisante paur taire lever
les produits a la levure.

Placez ka pite dans le four sur

la grille B ou C et recouvrez-a avec

un linge pour de meilleurs résultats.

Appuvez sur OPTIONS.
Appuyez sur FERMENTATION.

La lumiére intérieure du four s'allume
et passera par des cycles d'allumage-
extinction durant la fermentation.

La fonction de fermentation procure
automatiquement Ja température
optimale demandée par le processus
de fermentation et par conséquent
elle n’est pas munie d"un controle
de la temipérature.

Sur les modéles a four double )
seulement, appuyez sur FOUR SUPER.
ou FOUR INFER. pour choisir le foun

Appuvez sur DEPART.
@ Réglez la touche MINUTERIE

ala durée de fermentation
minimale.

Lorsque fa fermentation est
terminée, appuyez sur la touche

ANNULER.

a fermentation ne Tonctionnera pas si la
température du four est supérieure 8 125 °F
(52 °C). Le message FOUR THOP CHAUD
saffichera a I'écran,

a fermentation ne nécesstie pas de
préchatiffer fe four,

our éviter d'abaisser la température du four
et ainsi augmenter fa durée de la fermentation,
n‘ouvrez pas la porte du four inutilement.

& Virifiez le pain sans trop tarder pour éviter
une fermentation excessive.

REMARQUE : N'utilisez pas le mode de
fermentation paur réchauffer fes aliments froids
ni paur garder chauds fes afiments cuits.

La température de fermentation du four n'est pas
suffisamment élevée pour garder les aliments

a des temperatures stires. Utifisez fa fanction
CHAUD paur garder fes aliments au chaud
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Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Soutien au
consommateur

Option — Chaud

i ortions |+
i CHAUD

] rour @lol Four O
: supEr.C1J Y 8

INFER. @8

Surles médé_les 4 four double seulemenf.

ELEvEE

Ol MOYEN

0U| BASSE I
Lo

/4

CrousTiLanTg OLE

TeNORE

G
DEPART

Réglage du four pour conserver les aliments chauds

La caractéristique de conservation des aliments chauds peut
dlre activée pour conserver chauds las aliments dejd cuits,
Cette caractenistique n'est pas congue pour réchauffer fes
afiments froids,

Appuyez sur GPTIONS.
Appuyez sur CHAUD.

Sur les modéles a four double seulement,
appuvez sur FOUR SUPER. ou FOUR INFER.

pour choisir le four.

Appuyez sur ELEVEE, MOYENNE
ou BASSE pour le réglage antomatique
de la température.

Appuyez sur CROUSTILLANT ou TENDEE,
selon que vous souhaitez obtenir des aliments
croustillants ou tendres.

Appuyez sur DEPART,

Eaissez le four se préchaufter :

6]

BASSE 8 miniites
MOYENNE 13 minutes
ELFVEE 20 mimutes

RERIARQUE : L6 ventilateur de convection
se mettra en marche si fa forction CROUSTILLANT
st activee.

Pour régler le deuxieme four {sur fes modeles a
Tour double seulement), sélectonmer, ENFONCER
POUR REGLER LE FOUR INFERIEUR o1 ENFONCER
POUR REGLER LE FOUR SUPERIEUR sclon les besoins,

pus suivez les étapes a-dessus.

Le réglage de température peut étre modifié en
appuyant sur la touche CHANGER LA DUREE-TEMP
du four approprie.

Les réglages peuvent &tre annulés en appuyant sur
la touche ANMULER du four approprié.

Le réglage de la minuterie s’effectue en appuyant
sur REGLER LA MINUTERIE. Consultez Ta section
Minuterie.

Pour rendre les aliments ramolfis plus eroutiflants

Placez 1a nourriture dans une assiette ot
une casserole aux bords peu élevés,

Pour de meilleurs résultats, disposez bes aliments
en une seule conche. Ne les empilez pas.

Laigsez-les & découvert.

Préchanfiez le four au véglage BASSE.

prés 45 minutes, vérifiez si la nourritire est
croustillante. Augmentez la période au besoin.

A MISE EN GARDE :Negafdez

pas les aliments dans le four en mode de réchauffement
pendant plus da 2 heures.

REMARQUES IMPORTANTES :

Les aliments dofvent Bire gardés chauds dans feur
récipient de cuisson ou transférés dans un plat de senvice
résistant & fa chalsur,

i Les aliments placés dans des casseroles en verrs ou en
céramique resistante & fa chaleur nécessitent un réglage
du thermastat plus éleve que ceux placas dans des
casseroles metalliques.

Cowvrez fes aliments humides avec un couvercle qui va
au four ou une fauille d atuminium,

58 Il n'est pas abligatoire de recouviir les aliments frits ou
croquants, mais ifs risquent de deveni trops secs s s sont
réchauffés pendant trop longtemps.

Louveriure répetés de a porte laisse echapper | air chaud
et refroidit les aliments.

Si des aliments sont rajoutés, allouez un peu plus
de temps pour stabiliser la iemperature du four

De grandss quanttiés peuvent nécessiter d'augmenter
fe réglage du thermostat et de recouvrir certains akiments
Cuits.

Enlevez les ustensiles [cuilléres & servir ete ) avant ds
placer les réciprents dans fe four

& N'utihser pas te contenants, couvercles ou pellicules en
plastigue.

A MISE EN GARDE :

Les comtenants, couvercles ou pellicules en plastiqus vont
fondre §'ils sont places dans le four. Le plastique fondu risque
d'étre imppssible & enfever et catte situation n'est pas
couveris pas la garantie,

Pour réchauffer les bels et plats de service

FPour réchauffer les bols ef plats de senvics, rdgler
la commands & BASSE

Utilisez uniquemnent de la vaisselle qui résiste
ala chaleor.

& Placez 1a vaisselle vide sur la grille. Si vous
souhaitez réchaufler Ia vaisselle davantage, on
si celle<ci est en porcelaine, vérifiez sa tolérance
maximale & la chaleur auprés des fabricants.

avaisselle de service vide se réchauffers
La vaisselle de service vide se réchauffera
pendant le préchauffage du four

2 Lorseu'ils se trouvent ensemble dans le four,
placez les plats de service vides sur la grille
supérietre et les aliments cuits chauds sur

la grille infériere.

A MISE EN GARDE :

La vaisselle peut devenir trés chaude. Utilisez des poignées
o des mitaines isolantes pour les sortir du four
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Tableau de sélection des températures pour les aliments croutillants

Pour garder chauds différents types d'aliments, réglez la température en fonction de 'aliment qui
nécessite le réglage le plus élevs. Placez les aliments qui nécessitent le réglage e plus éleve sur
la grille inférieure et ceux ont besoin de moins de chaleur sur Ia grille supérisure.

Type d'aliment Reéglages en fonction
Aliments frits ELE\/E_E

Bacon ELEVEE
Croustille au mals BASSE

Pain, pains mollets durs MOYEN

Pizza MOYEN
Pomines de terre, au four ELEVEE

Tartes {deux croiifes) MOYEN
Conseils :

aissez les aliments a découvert.

Nutilisez pas de contenants ou pellicules en plastique.

réchauffez le four avant I'utilisation.

Tableau de sélection des températures pour les aliments mous

Pour garder chauds différents types d'aliments, réglez la température en fonction de 'aliment qui
nécessite le réglage le plus élevé. Placez les aliments qui nécessitent le réglage le plus éleve sur
la grille inférieure et ceux ant besofn de moins de chaleur sur la grille supérieure.

Type d’aliment Réglages en fonction
Agneau MOYEN
Boeuf, médium et bien cuit® MOYEN
Casseroles MOYEN
Céréale cuite MOYEN
Chili ELEVEE
Crépes, gaufres BASSE
Fruits MOYEN
Jamben MOYEN
Légumes MOYEN
Oeufs MOYEN
Pain, pains mellets mous MOYEN
Poisson, fruits de mer MOYEN
Pommes de terre, pilées MOYEN
Poarc MOYEN
Sauces, sauces a la creme MOYEN
Tartes (une croiite) MOYEN
Valaille ELEVEE

* Uorganisime USDA/FSIS recommande une température interne de 145 °F (63 °C)
pour la cuisson minimale du boeuf. Utilisez un thermometre a viande pour verifier
fes temperatures imernes.

Conseils :

Recouvrez les aliments d'un couvercle ou de papier
d’aluminium.

e mettez pas d’eau dans le four.

‘utilisez pas de contenants ou pellicules en plastique.

réchauffez le four avant I'utilisation. 75
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Sur les modéles & four double )
seulement, appuyez sur FOUR SUPER.
| ! " : " : II ‘ ” > I ou FOUR INFER. pour choisir le four.
| i " ! " : " ° ” ¢ l Appuyez sur les touches numériques
: pour régler la premiére
_ _ température.
: Appuyez sur ENTRER.
LA .
: Appuwvez sur les touches numériques
| 6 " 7 " 8 " 9 ” o I pour régle’}r. lzi premiére période de
: s cuisson désirée.
Appuvez sur ENTRER.

Appuyez sur CUISSON, CUISSON
a CONVECTION ou ROTISSAGE
a CONVECTION au besoin.

CONVECTION CONVECBON
Si CUISSON a CONVECTION o écé

I GRILLE $IMPLE |ou| MuLTi GRILLESi
choist, appuyez sur GRILLE SIMPLE

! " i " 3 " 4 ” 5 l pour une cuisson sur une grille, ou

| 5 " 7 " B " o ” o I SurMULTIGRILLESI)()HI‘del.lxou

: trois grilles.
' ENTRER | © Appuvez sur les touches numériques

......... pour régler la deuxiéme

: température.
HEBRDR

: Appuvez sur ENTRER.
e e 1red |

D = -

]
£ | Option— Deux températures
QO

B ; Deux températures

OPTIONS

% _ Utilisez cette option pour associer
»n - o : successivement deux températures a deux
g | Temp e périodes de cufsson.
1] o e : Appuvez sur OPTIONS.
L _ ppU

- i - ; o F: I)I)ll} €7 Sux .
Sur fes modéles a four double seufement.

AN
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| cuisson Jeyiy] Cusssona IOUIREJTJSSAGMI

)

N

Appuvez sur les touches numériques
pour régler la deuxiéme période de
CLESSOT.

Appuyez sur ENTRER.

Appuyez sur DEPARTAPHES
PRECHAUFEAGE o DEPART a FROID.

NIN

ENTRER i

DEPART APRES DEPART &
PRECHAUFFAGE {OY FROID
L

BN

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Soutien au
consommateur

/6




Options — Cuisson et maintien et déshydrater

electromenagersge.ca

CUIssON ET
MAINTIEN

Cuisson et conservation au chapd

Voire nouveau contrle a une fonction de cuisson et de
conseivation au chaud qui conserve au chaud les aliments
cuits jusqu’a trois hetres apras la fin d'une cuisson minutée
ou d'un ritissage minute,

NOTE : Yous ne pouver programmer cefie fonction qu'avec
cuisson minutée o rotissage minuté, {Consultez la section
Utilisation de la cuisson ef du ritissage minutés). Une fois
qua la cuisson mintee ou fe ritissage minute a
automatiquement cessé et que fa fonction TEMPS SUPP
s'est désactivee, ¢'est au tour de la fonction de cuisson et
maintien de la temperature de démarter automatiquement,

iy a deux facons d’activer cette fonction aprés
la cuisson ou le rotissage minues :

Apreés avoir réglé une cuisson minutée

ou un rotissage minuté ;

Appuvez sur AJOUTER OPTION CUISSON
AU FOUR, AJOUTER OPTION CUISSON
A CONV. cnr AJOUTER OPTION DE ROTISSAGE

selon le mode de cuisson que vous réglez.

Appuyez sur CUISSON ET MAINTIEN.

Appuvez sur OK.

Appuyez sur DEPART APRES PRECHAUFFAGE
ou DEPART & FROID.

Appuyez sur OPTIONS.
Appuyez sar CUISSON ET MAINTIEN.

Sur les modéles 2 four double seulement,
appuvez sur FOUR SUPER. o FOUR INFER.

pour choisir le four.

Appuyez sur OK.

Appuyez sur GUISSON, CUISSON &
CONVECTION, ROTISSAGE & CONVECTION
ou DEUX TEMP.

@ Appuyez sur les totches numérigues pour
entrer la (o1t les) température et ta (ou les)
période.

Appuvez sur ENTRER.

Appuyez sur DEPART APRES PRECHAUFFAGE
ou DEPART & FROID.

Placez I'extrémité magnétigue
de la butée sur la surface interne
supérieure de la porte du four.
Fermez la porte contre la butée.

| OPTIONS

-1 DESHYDRATER

FOUR @8]yl FOUR 3
SUPER.C] INFER. B
| ENTRER

1 Depart '

Déshydrater

La déshydratation (séchage] est une méthode de préservation
des fruits, des légumes, des herbes et des viandes qui
consisia 4 retirer humiditd de facon a ce que les bacteries,
les levures et las morsissuras na puissent proliférer et gater
la nourriture. Le four utilise une température programmée
automaltiquement ainsi que e ventilateur & convection pour
expuiser [humidité des aliments afin de les sécher et fes
préserver. Notez quiif faut plus de 12 heurss pour sécher
certains aliments,

Pendant la déshydratation, fa porte du four doit demeurer
partiellemant auverts pour permetire & lair de circulsr et
& lhumidite de s'dvacusr,

Utilissz la butée qui est comprise avec le four pour tenir
la porte ouverts pendant la déshydratation,

Ouvrez ta porte du four.

Placez I’extrémité magnétique de la butée
sur la surface interne supérienre de la porte
du four,

NI

Fermez la porte du four en laissant celleci
reposer contre la butée.

Appuyez sur OPTIONS.

Appuvez sur DESHYDRATER

SNSRI

Sur les modéles & four double seulement,
appuyez sur FOUR SUPER. ou FOUR INFER.

pour cheisir le four.

Entrez la températare (max. 200 °F {95 °C}).

Appuvez sur ENTRER.
@ Appivez sur DEPART,

REMARQUES :
i Rangez la butée dans un lieu st quand elle ne sert pas.

8 Unliser uniquement la butée qui est comprise aver
le four et utilisez-a seulement pour fa déshydratation.

4 Ne rangez pas la butge dans fe four,

% Moubliez pas qu'une préparation, un fraitement et
un stockage adgquats sont essentiels pour garantir
I qualié et la sireté des aliments sechés.

Conseils utiles sur la déshydration :

® (e nombre de grilles d'aliments

® [a quantité d'aliments sur chague grille

® (3 taills, Ia forme st ['épaisseur des aliments;
® /o type de plateau de séchage utiisé.

Pour commander une butée de rechange,
communiquez avec notre Centre national
de pieces an 1.800.661.1616 en mentionnant
la référence WBOST10024.
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Option — Départ différe

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Soutien au
consommateur

NOTE : Ne laissez jamais des aliments comme des produits laitiers, du poisson, de la farce, de la volaille et du porc
reposer pendant plus d’une hetre avant ot aprés la cuisson. Lorsque ces aliments sont laissés a la température de
{a piece, cela favorise la prolifération de bactéries nocives.

Départ différé et arrét automatique

Vous pouvez programmer le four de fagon a obtenir un départ Une fols le délai du départ différé écoulé,
o aifféré pour les fonctions Cutsson, Cuisson a convection ou le four sallumera et le préchauffage
: : Ritissage & convection, et ce pendant une période spécifique commencera. Les lumieres internes du four
DIFFERE : o au terme de faquelle Je four s arétera automaliguement. gallumeront et le reseeront jusqua ce que
: T Consultez egalement les sections sur la cuisson et le le four soit éteint,
i JOR glou FOUR %I ggﬁ%ﬂ?;’ﬁg;ﬁ?ggg Qe s a cuisson et 1o rBlssage Le ventilateur de convection se metira en
' marche durant le préchauffage. Une signal
Sur Jes modgles & four double seulement  Assurezvous que I'heure du jour aflichée par sonore indiquera que le préchauffage du
Thorloge est correcte. four est terminé ; cela peut prendre environ
2 10 minutes. 1’ écran affichera le réglage de
i D%%S%im I %E‘?SEOL@ ! Appuyez sur OPTIONS. température. B8

DEPART a FROID - Appusez sur cette tonche
pour que le four démarre immédiatement
(sans préchauffage) une fois le délai de
départ différe écoule. Les lumicres internes
du four s'allumeront et le resteront jusqu’a
ce que le four soit éteint. Le venelateur de
Deux options de réglage de départ différe convection se mettra aussi en marche.

sont disponibles :

Appuyez sur DEPART DIFFERE.

appuyez sur FOUR SUPER. ou FOUR INFER.

pour choisir le four

0 I : Sur les modéles a four donble seulement,

Pour régler le deuxiéme four {sur les modéles a four

| Cutsson |ou|¢%‘;,'$§2;:gw|0tfi§8;,‘3§éﬁg§| DEBUT DE LA CUISSON — Appuyer sur double seulement), sélectionnez ENFONCER POUR
Ia touche puis servezvous des touches REGLER LE FOUR INFERIEUR ou ENFONCER POUR

| 1 " X " ” A " | numérotées pour entrer le délai qui RE_GLER LE/F OUR SUP ERIEUR sclon les besoins, puis
précédera e début de la cuisson. Appuyez  suivez les étapes cidessus.
. Veyp e o ol e PR

| 6 " 7 " 8 ” 9 " 0 I sur ENTRER. Par exemple, si vous souhaitez Le réglage de lcmp(munc peut étre modific en

?;1[(“1} (él.lz’i:ibdéb“m dans 2 heures, appusant sur la wuche CHANGER LA DUREE-TEMP

FIN DE LA CUISSON — Appuvez sur la touche

du four approprié.

ENTRER

Les réglages peuvent étre annulés en appuyant sty

"""" pris servezous (l’e§ much(fs numérotées la toteche ANNULER du four approprié.
powr ajouter la période qui fera en sorte
| " " ” " I que la cuisson prendra fin & Uheure Le réglage de la mintuerie s'effectue en appuyant
souhaitée, en tenant compte de Pheure sur REGLER LA MINUTERIE. Consultez 1a section
| s " ! " ¢ ” ° " ’ | dujour et du temps de cudsson. Appuvez Minuterie.
: _ S sur ENTRER. Si, par exemple, il est ) . . i o o
o s présentement 12:00, que votre période Lucjfols le délai de (1(‘.})2\1’(.([1ﬁ(‘;1”(‘ écoulé, le four
| ENTRER v de cuisson est de 2 hetres et que vous va démarrer et poursuivre Ia cuisson pendant
R : souhaitez servir le repas 4 17:00, alors la période programmée, puis il s"arrétera
DEART APRES S entrez 3, Bet O ‘“ftf’“}‘“‘Quf]‘}(:’}tj ?(}uf si }4 i()‘l](t?()t] ?_,151%01\1.(‘1
PRECHAUFFAGEICU FROID maintien a été sélectionnée. Consultez la section
e ———— Appuyez sur CUISSON, CUISSON a Crisson et maintian.
CONVECTIDN ou ROTISSAGE & CONVECTION

Une fois a cuisson terminée, le four émettra
un signal sonore et le message « TEMPS SUPP. »

at besoin.

@ Appuvez sur les touches numériques pour saffichera pendant cing minutes. Vérifiez le degré
régler la température désirée, de cuisson de la nourriture. Si du temps de citisson
supplémentaire est requis, appuyez sur la touche
Appuvez sur ENTRER %) I s dppiy :

o TEMPS SUPP, e enurez du temps de cuisson
supplémentaire. St cette fonction n'est pas

Appuyez *-'Ul”.l(‘«‘; t ’l-1l3'11‘7_5 BUINEFGUES POty sclectionnée, I'écran s’effacera automatiquement
régler a période de cuisson désirée. au bout de cing minutes.

@ Appuvez sur ENTRER.

Deux opunm de départ sont disponibles
e fois le délai du départ différé écoulé :

DEPART APRES PRECHAUFFAGE - Appuyez
surla touche pour choisir le préchauffage.
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Option — Sabbat

(Congu pour les 1étes juives et le Sabbath.) (sur certains modéles)

electromenagersge.ca

Vous ne pouvez utiliser le mode Sabbath que pour cuire ou pour rétir. Yous ne pouvez pas ['utiliser pour convection, griller,
autonettoyer ou mettre en marche en mode différé.

CPTIONS |

CUISON
Oassle B8
w3

FOUR
SUP?REE

B
ET/OU f “rpie
. . |NF8¥IEUR &

Lol e 0 0]

Lol

7"3"9"0!

DEPART |

Comment régler la cuisson/le ritissage régulier

Appuvez sur OPTIONS.

Appuvez sur SABBAT.

Une fois a 'écran SABBAT, les
touches n’émettront pas de
tonalités. Elles changeront de
couleur pour indiquer qu’elles
sont réglées,

Sur les modeéles a four double
seulement, appuyez sur CUISSON
DANS LE FOUR SUPERIEUR ou
CUISSON DANS LE FOUR INFERIEUR

pour choisir le(s) four(s).

Appuyez sur les touches numériques
pour régler la température désirée
entre 170 °F et 550 °F

(77 °F et 288 °F). Aucun signal

ou température ne seront donnés.

Appuvez sur DEPART.

Apreés une délai aléatoire d’environ
30 secondes & I minute, le four
commencera fa cuisson/le rétissage.
L' écyan tactile ne changera pas et

la Jumiére du four §"éteindra.

[ [

Pour régler la température du four
vépétez les étapes 3, 4, 5 et 6.

Pour annuler Uoption Sabbat, maintenez
enfoncée la touche ANNULER ENFONCER

3 SEC pendant trois secondes.

REMARQUES : ANNULER ENFONCER 3 SEC,
CLEAR/OFF (EFFACER/ARRET) et ANNULER
sont les seules touches immédiatement
actives pendant la cuisson Sabbat. Ces
touches annuleront la cuisson en cours
immédiatement aprés avolr été enfoncées
et doivent étre enfoncées uniquement
apres la fin du Sabbat. Toutes les autres
touches ont un effet retardé.

St une coupure de courant se produit
pendant que le four est en mode Sabbat,
il 8’éteindra automatiquement et restera
éteint, méme apreés le retour du courant.
Le mode Sabbat reprendra, mais toute
cuisson sera annulée.

BEMAROUE : Si un mode de cuisson

ou un mode de cuisson programmeée
est actif avant de passer en mode Sabbat,
ces modes de cuisson resteront actifs
apres le passage en mode Sabbat.

Tous les autres modes de cuisson

seront annulés, aprés le commencement
du mode Sabbat.

AIDE

I ” ASSISTANCE I
ENTRER POUR SORTIE

Help (Aide)

Appuyez sur cefte touche pour en savoir plis sur
les fonctions du four.

Appuvez sur la touche HELP.

Appuyez sur les fleches & (haut)
ou ¥ {bas} pour choisir la fonction
désirée.

Appuvez sur ENTRER.

Appuyez sur la fleche W (bas),

si elle est présente, pour consulter
tout le texte de 1'aide.

Appuvez sur ASSISTANCE POUR
SORTIE pour quitter I'écran AIDE.

79

8]11N29s ap SaINsayy

-
(=)
~
2
§|
3
3
~
L)

alfeuuedap ap sjiasuo?) | abiefoyau jo uananug

AN3)euniuosuod

ne uannog




Ve

ecuri

Mesures de s

E
g
S
-~
=
b

te

Options — Réglages

OPTIONS Il est possible que vous trouvier que dans votre

nouveau four la cuisson est différente que dans
volre ancien four Utilisez votie nouveadl four pendant

L

REGLAGES quelgues semaines afin de vous familiariser avec son
e fonctionnement. ST vous trouvez que la température
] pp———— dans votre nouveal four est trop élevée ou trop basse,

1 TEMPERATURE vous pouver régler la commande de température

vous-mams.

Nous vous recommandons de ne pas utiliser

un thermomeétie bon marche, comme cetx vendus dans
les épiceries, pour vérifier fe réglage de tsmpérature
de votre nouveau four. Ces thermometres peuvent
presenter des écarts de 20 & 40 degrés.

TEMPERATURE S :
: 1 MooiREE | .
| +1° A | erjou | -1°

Réglage de la commande de température—faites-le vous-méme!

Appuyez sur OPTIONS.
Appuvez sur REGLAGES.

Appuyez sur SELECTION
DE LA TEMPERATURE.

Appuyez sur TEMPERATURE MODIFIEE

La température du four peut éwe
augmentce (+) ou dimmuée (-) dans
une proportion allant jusqu’a 35 °F
Appuvezsur + 1° & ou- 17 ¥ powr
augmenter ou diminuer Ia température

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Soutien au
consommateur

NOTE : (s réglags affectera seulemsnt par incréments de 1°.
- OK : les températures de cuisson et de rtissage. Ce réglage o o
mmmm—— ' n'affectera nullement les températures de grillage, @ Lorsque la modification est terminée,
: de convection ou d autonetioyage. Ue plus, il sera appuyez sur O puis PRET. Ulilisez votre
PRET : canservé en memoire i jamais une panne de courant four comme vous le feriez normalement.
T e e e : survient,
Pour régler I'horloge

Pour que les dispositifs de chronométrage
automatiques du four fonctionnent correctement, vous

' - devez régler 'horfoge & la bonne heure. Il mest pas
REGLAGES possible de modifier 'heure au cours d'une cuisson
8 minutée ou de autonsttoyage.
Appuvez sur OPTIONS.
| HORLOGE PP

Appuyez sur REGLAGES.
REGLAGES | -

De UHEURE |

| 12 Heures IOU 24 Heures JOU

Appuvez sur HORLOGE.

HEURES
AunNcEE

Appuvez sur REGLAGES DE L'HEURE.

|

Trois options sont disponibies

| Pour régler 'heure au format 12 heures

REGLER Appuyez sur 12 HEURES, puis sur REGLER
De L'HEURE LHEURE, entrez les heures et les minutes
L

depuis 1:00 jusqu’a 12:69, appuyez sur

AM ou PM, sur DEPART puis sur OK.

Ldle e et on «
our régler heure au format 24 heures
| & " 7 " 8 " ? " 0 I : Appuver sur 24 HEURES, puis sur REGLER
: L'HEURE, entrez les heures et les minutes
depuis 00:01 jusqu’a 23:59, appuyez sur
DEPART puis sur OK.
¢ Pour régler 4 'heyre avancée : Appuvez
sur HEURE AVANCEE, puis sur RECULER
D'UNE HEURE pour recuder d'une heure
ou sur AVANCER D'UNE HEURE pour

avancer d'une heure.

6] Appuyez sur REGLER LHEURE.

I AM lgul PM |
.

Assurez-vous que I'horloge est réglée
4 la bonne heure.

Appuyez sur les touches munériques

7 )
pour entrer 'heure courante en heures
et TNInutes,

Appuvez sur AM ou PM.

80 @ Appuvez sur ENTRER.
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A . E
Arrét automatique 12 heures ®
OPTIONS L , . s “
me—— Gréce & cette caractéristigue, s vous aubliez REMARQUE : S les madéles & four double, cette =,
' ' le four et le laissez allumeé, la commande ['éteindra fonction speciale est activee sur les deux fours, ]
REGLAGES aufomafiquemenf apres 12 h@urgas oendant g\
. les fonctions de cuisson, ou apres 3 heures o
i pendant une fonction de grillage. $
£ ! Wy
AUTQE%?I-OUE Suiver les étapes ci-dessous : EB:
o i 3 3 <
Appuyez sur OPTIONS. Appuvez sur DESACTIVE ou ACTIVE,

DESACTIVE ACTIVE :
QO-U _ Appuvez sur REGLAGES. Appuyez sur OK.

Appuvez sur ARRET AUTOMATIQUE 12 H.

Dissimulation de I'horloge

Sivous préférez dissimuler laffichage de 'horloge,
suivez les étapes ci-dessaus.

Appuyez sur OPTIONS.

-
(=)
~
2
§|
3
3
~
L)

Appuvez sur REGLAGES.

Appuvez sur HORLOGE.

Appuyez sur AFFICHAGE.
Appuyez sur TOUJOURS A ARRET,

1 Toulours
| aARRET

Appuyez sur 0K

NEE N NN

oK Appuvez sur 0K a nouveau,
]
. REMARQUE : Lorsque 'horloge est réglée au mode
ox : wgxtinctions, vous ne pouvez utiliser la fonction de mise
emm—— en marche différe,
_ - Température en degrés Fahrenheit ou Celsius
e Votre commande est reglse pour afficher

la temperature en degrés Fahrenheit, mars vous pouvez

. v madifier cette sélection afin de ['afficher en degrés
REGLAGES | .
Celsius.
. o Appuvez sur OPTIONS.
SELECTION : ’
: DEe LA
TEMPERATURE

ECHELLEDE |~
TEMP.[C-"R

Appuivez sur REGLAGES.

alfeuuedap ap sjiasuo?) | abiefoyau jo uananug

Appuyez sur SELECTION DE
LA TEMPERATURE.

Appuvez sur ECHELLE DE TEMP {°C-°F}

o NN

Appuyez st Fpour des degrés en

S Fahrenheit ou sur °C pour des degrés
en Celsius,

E
SN

Appuvez sur 8K

Appuvez sur OK & nouveau.

IN3JeUNUOSUOD
ne uannog

Appuvez sur PRET

NN

PRET

REMARQUE : Pour les modgles & four doubls, 81
le nouveau réglage s appligusra aux deux fours.
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Options — Réglages
e ~.. Utilisation de la conversion Auto Recipe™ (auto-recette) (sur certains modéles)

Ouand vous utilisez la cufsson & convection, Pour activer/désactiver cetie fonction :
la caractéristique de conversion Auto Recipe™ Appuyez sur OPTIONS.
(aitto-recette] convertit automatiguement B

Appuvez sur REGLAGES.

les températures de cuisson normales aux
fempératures de ciisson par convection. Appuyez sur CONVERSION AUTO
RECIPE.

Appuvez sur MARCHE pour
activer la fonction de conversion
automatique ou sur ARRET
pour désactiver la fonction.

Mesures de sécu

[of N [N

Ouand la caracteristique est actives,

fa température réells de convection (température
réduite) apparait sur I'écran. Par exemple, si vous
inscrivez une femperature normale de racefte

de 350 °F (177 °C} et si vous appuiyez sur

la touche DEPART CON (convection] et

la tempsrature de convection de 375 °F (163 °C)

: - A apparalt sur écran.
E - REPMARQUE : Cette caractéristique ne convertit

pas les temps de cuisson normaux en temps par
convection, mais uniguement la températire.

]

Appuyez sur OK.
Appuyez sur PRET.

[ [
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Langue

o|  Omions I ' Cette aption vous permet de chaisir [anglars,

l'espagnal au e francais pour le texte de ['écran

| REGLAGES I tactife.

Appuvez sur OPTIONS.

o LANGUE I S Appuyez sur REGLAGES.

Appuvez sur LANGUE.

[ Joul euscas Joul e | Appuyez sur ENGLISH, FRANCAIS

5

ou ESPANOL.

Appuvez sur OK.

Couleur de I'affichage

~L Cette option vous permet de changer les couleurs
-------- : de ['ecran tactile.

Appuyez sur OPTIONS.
Appuvez sur REGLAGES.

Appuyez sur COULEUR DE
LAFFICHAGE.

58
&e
25
Qc
%5
[alw]
morm
] NS N

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

Appuyez sur les couleurs désirées.

Appuyez sur OK.

H
RN

Soutien au
consommateur
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Son marche/arrét
QOPTIONS

[

Cette aption vous permet d activer ou de
désactiver le signal sonore quf se fait entendre

8]11N29s ap SaINsayy

RécLaces | 0 ala pression d'une touche.
— Appuyez sur OPTIONS.

V(S)?[%E Appuyez sur REGLAGES.
i R ]

Appuyez sur SOMVOLUME.
Appuyez sur SON MARCHE/ARRET.
Appuyez sur SON EN MARCHE pour

activer le signal sonore lié i la
pression d'une touche ou sur SON
ARRET pour désactiver ce signal.

S N [ NN

Appuyez sur OK.

Appuyez sur K4 nouveau.

N[

-
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~
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Appuyez sur PRET

Volume

o ! OPTIONS Lo Cette fonction permet d ajuster le volume a un

niveau plus acceptable. Trais niveaux de volume
- ER EoLAGES g peuvent éire séfectionnés.
i . Appuyez sur OPTIONS.
8 VgCL)lTI'//I e | : Appuyez sur REGLAGES.
' . Appuvez sur SON/VOLUME.
Appuyez sur VOLUME.

]
) Appuyez sur ELEVEE, MOYEN ou
i RLevie IOU Moven c)Ul Basst | BASSE pour le choisir le niveau du

R volume lié a I’enfoncement des
touches.

SR

Appuvez sur OK.
Appuyez sur OKa nouveau.

Appuyez sur PRET.

R PRET

alfeuuedap ap sjiasuo?) | abiefoyau jo uananug
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Options — Réglages

OPTIONS

REGLAGES

SON/
YOLUME

SIGNAL DE LA
MINUTERIE CUISS,

N ] [N

|cown~usw|OU| LEw IDUI 2BiP5 |DUI 3BiPs I

OK

Signal de la minuterie

Cette option vous permet de régler e type de
signal qui retentira & la fin d'un cycle minuté.

Appuyez sur UI:"TIUNS.
Appuyez sur BEGLAGES.
Appuyez sur SON/VOLUME.

Appuyez sur SIGNAL DE
LA MINUTERIE.

Appuyez sur CONTINUER, 1 BIP,
2 BIPS ou 3 BIPS.

&

Appuyez sur 0K

JAxI')I')ll}’(‘TZ sur OKa nouveau.

[ N[

Appuyez sur PRET.

Conseils de depannage | Entretien et nettoyage

. OPTIONS i

REGLAGES

SIGNAL DE LA
MINUTERIE

|CON1|NUER|OUI i3 IOUI ZBIPS IOUI 3BIPS I h

OK

OK

PRET

Signal de la minuterie de cuisine

Ceite option vous permet de régler le type de
signal qui sera assacle a la minuterie de cuisine.

Appuvez sur OF”TIONS.
Appuyvez sur REGLAGES.
Appuyez sur SON/VGLUME.

Appuryez sur SIGNAL DE
LA MINUTERIE.

Appuvez sur CONTINUER, 1 BIP,
2 BIPS ou 3 BIPS.

BN o] N

[

Appuvez sur OK.

Appuyez sur OKa nouveaun,

NI

7
Appuvyez sur PRET.

Soutien au
consommateur

OPTIONS

- | REGLAGES

Son et volume par défaut

Cette aption vaus permet de régler
automatiquement tous les signatx aux réglages
par défaut

Appurvez sur OPTIONS.
Appuvez sur REGLAGES.
Appuvez sur SON/VOGLUME.
Appuvez sur PAR DEFAUT.
Appuyez sur OK

Appuyez sur PRET,

[ [ (3 [eo] N N



Entretien et nettoyage du four

electromenagersge.ca

Avant de nettoyer une piéce quelconque du four, assurez-vous que 'alimentation électrique a é1é coupée et
que toutes les surfaces de I'appareil ont refroidi.

Comment retirer la pellicule d’expédition de protection et le ruban d'emballage

Agrippez avec soin un coin de Ja
pellicule d’expédition de protection
avec vos doigts et retirezla lentement
de la surface de I'appareil. N utilisez
pas d’objet tranchant pour 'enlever.
Retirez toute la pellicule avant d'utiliser

Pour s’assurer qu’il 0’y ait pas de
dommages au fini du produit, le
meillewr moyven de retiver I'adhésif du
ruban d’emballage du nouvel appareil
est d'appliquer du détergent liquide
pour laver Ja vaisselle. Appliquez avec

lappareil pour la premiére fois. un chiffon souple et laissez tremper. 81
NOTE : l'adhésif dorit étre retiré de toutes les g
pigces. Il ne peut ['étre sl est cuft en place. =
-
1
3
S R Ampoule du four ®
: @ % =
V== Doille NOTE : Vous ne devez enlever le couvercle de Remplacement : -
' o . verre (sur certains modeles) que | orsque voire Mettez une nouvelle ampoule de 40 watts
ot . fqur est froid. Yous aurez une meilleure prise sour appareil électroménager. Mettez
S . si vaus portez des gants de latex potrappareil Gleclromenager. Metles
31 /2"-’ (76 cm) E=1 . les taquets du couvercle en verre dans
N o . Avant de remplacer votre ampoule les indentations de la douille. Towmez
ma;?. v électrique du four, débranchez le courant e couvercle en verre 1/4 de tour dans
» ~ ' | électrique au niveau du fusible principal le sens des aiguilles d’une montre.
. _Wp_o-.“ E ou du disjoncteur du panneau électrique. NOTE -
; Languette Laissez refroidir corplétement :
W . lampoule avant de I'enlever. Pour votre Une ampoule de 40 watts pour apparef
A G, sécurité, ne touchez jamais une ampoule Electroménager est plus petite d une ampoule

Couvercle de protection en verre

chaude avec un linge humide. Si vous
le faites, 'ampoule se cassera.

Enfévement :

Tournez le couvercle en verre dans

le sens opposé a celul des aiguilles d'une
montre d'1/4 de tour jusqu’a ce que

les taquets du couvercle de verre
correspondent aux encoches de

la douille. Enlevez I'ampoule.

normale de 40 watts pour maisan.

Instaflez fe couvercle et tournez-le dans le sens
des aiguilles d'une montre.

Rebranchez le courant électrigue au four,

Pour améliorer fa lumiere dans le four, netiayez
sauvent fe couvercls en verre a l'aide d'un linge
mauillé. Vous dever pracéder a ce netfoyage
quand fe faur est completement froid

85

8]11N29s ap SaINsayy

alfeuuedap ap spiasuo) Bl EIRERTEIENIE

AN3)euniuosuod

ne uannog




rite

Mesures de sécu

Entretien et nettoyage du four

Fonctionnement
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Conseils de depannage

Ne frottez pas et ne nettoyez pas
fe foint de porte car il a une résistance
extrémement faible a 'abrasion.

Sivous remarguez qu'il devient usé,
s'effiloche, est endommagé de quelque
fagon ou a été déplacé sur la porte, vous
deviiez le remplacer.

Nettoyage de la porte du four

Pour nettoyer l'intérieur de Ia porte :

Puisque la section & I'intérieur du joint se
nettoie durant le cvcle d’autonettoyage,
aucun besoin de le nettover a la main.

La section 4 extérieur du joint et la
doublure de porte se nettoient avec un
twmpon a récurer de plastique ou rempli
de savon, de 'eau chaude et du détergent.
Rincez bien avec une solution de vinaigre
et d’eanr.

Pour nettoyer I'extérieur de la porie :

Utilisez du savon et de 'eau pour bien laver
le dessus, les cGtés et Iavant de la porte du

four. Rincez bien. Vous pouvez aussi utiliser
un nettovant pour le verre pour nettover

e verre a extérieur de la porte. Ne laissez
1 Pext le ] te, Ne |

pas 'eau couler dans les ouvertures des
évents.

Si des taches sur la garniture d’évent de la
porte restent, utilisez un nettovant doux
abrasif et un racloir éponge pour de
meilleurs résultats.

«es marinades, les jus de fruits, les sauces
tomates et les produits pour arroser
contenant des acides peuvent provoquer
une décoloration et doivent étre essiés
immédiatement. Lorsque la surface est
froide, nettovez et rincez.

| N'utilisez pas de nettoyant de four, de
poudres de nettoyage ou d'ubrasifs forts
sur 'extérieur de la porte.

Soutien au
consommateur

Verrous de chamiere

Tirez en bas les verrous des
charnieres pour déverrouiller,

Position d'enlévement

Enlévement de la porte du four en la soulevant

La porte est tres lourde. Faites attention
quand vous I'enlevez ou vous la soulevez.

Ne soulevez jamais la porte par sa poignés.
Enlevement de Ia porte :
Ouvrez C(')l'ﬂplét(—flﬂ(‘fllt la p()l"[('?.

Tirez les verrous de charniéres vers
Parmature de la porte, en position
déverrouillée, Un outl, comme un
tournevis a lame plate, peut étre
nécessaire,

Tenez fermement les deux ¢6Hés du
haut de la porte.

Fermez la porte en position
d’enlévement de la porte
(voir I'illustration)).

Soulevez la porte et faitesta sortir
Jusqu'a ce que le bras de charniére sorte
complétement de sa fente.

Remise en place de la porte :

. Tenez fermement les deux cdtés du
haut de la porte.

Bras de

e - o Extrémité -
Avec la porte chamitre

at méme ela .
anol fente
angle que N
pour l'enlever, mettez \
le renfoncement du

bras de charniére
dans Parvéte du bas de
{a fente de charniére.
Le renfoncement du
bras de charniére doit étre bien installé
dans le bas de la fente.

Renfoncemnent

Ouvrez complétement la porte.

Si la porte n'est pas complétement
ouverte, 'indentation ne repose pas
bien a Uextrémité inférieure de la fente.

Poussez les verrous de charniére contre
Parmature de devant du trou du four,
en position verrouillée.

Brasde

chamibre ‘\
Verousde
1

charmigre
Poussez vers fe hatt les verrous des charniéres pour verrotiller,

Fermez la porte du four.
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Sonde

Lavez la sonde thenmique avec de Peau
savorieuse ou un tampon A récurer
savonneux. Laissez refroidir la sonde avant

de la laver. Faites disparaitre les taches tenaces
avec un tampon 4 récurer savonneux, puis
rincer et séchez.

Ne plongez pas la sonde thermigue dans I'sau.

Ne rangez pas la sonde thermique dans I four



electromenagersge.ca

Grille du four

TR

Grilles du four

Vous pouvez nettoyver toutes la grilles du
four a la main avec un produit nettoyant
abrasif ou de Ja laine d’acier. Rincez
ensuite a I'eau claire et séchez avec un
linge propre.

Les grilles peuvent demeurer dans le four
durant le cycle d'autonettoyage sans
risquer de Jes endommagen

Si le glissement des grilles devient
difficile, enduisez lewrs bords d'une
mince couche d’huile végétale aprés
avoir nettoyé fes grilles a la main ou
automatiquement dans le four. Cette
mesure facilitera le glissement des grilles
lors de leur introduction ou retrait du
four.

8]11N29s ap SaINsapy

Tableau de commande

1l est conseillé d’essuyer le tableau de
commande apres chaque utilisation.
Nettoyezle avec un savon doux et de
I'ean, ou une solution d’eau et de
vinaigre. Rincez a I’eau claire et essuyez
avec un linge doux. Pour nettoyer le
tableau de contréle, vous devez le laisser
a température ambiante, et ne

pas I'exposer directement au soleil.

L'utilisation d’autres nettoyants
liquides n’est pas recommandée—
le dépot résiduel pourrait affecter
le fonctionnement de controle.

Nutilisez pas de produits nettoyants
abrasifs, de produits nettoyants liquides
puissants, de tampons a récurer en
plastique ou de produits nettoyants
commerciaux pour le four sur le tableau
de commande—ces produits
endommageront le fini. Une solution
contenant autant d’eau chaude que de
vinaigre est la meilleure.

Surfaces en acier inoxydable {sur certains modeles)

N'utilisez pas de tampons de laine o acier;
ils pourraient rayer la surface.

Pour nettover la surface en acier
inoxvdable, utilisez de 1'eau chaude
savonnelux ou un produit nettovant o
cire A acier inoxvdable. Essuyez toujours
la surface dans le sens du grain. Suivez les
instructions du produit nettoyvant pour
nettover la surface en acier inoxydable.

Pour savoir cormment acheter le produit
nettovant ou le cire pour appareils
électromeénagers en acier inoxydable,
ou pour localiser le détaillant le plus
prés de chez vous, veuillez composer
notre nuMéro sans frais :

Centre national de piéces
1.800.661.1616

electromenagersge.ca
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S | Avant d’appeler un reparateur...
@
© Conseils de dépannage
% Economisez du temps et de 'argent! Consuitez d’abord
n ” les tableatix des pages qui suivent, Vous pourriez vous
o \ éviter d'appeler un réparateur.
=
w -
éﬂ | Causes probables Correctifs
Un signal sonore.se fait: Vous avez oublié d’entrer » Appuvez sur CUISSON et entrez la température
entendre aprés avoir entré.  une température de désirée, ou appuvez sur AUTONETTOYAGE
une durée de cuisson o, cuisson ou une durée et entrez la durée de nettovage désirée.
- une heure de mise en de nettoyage.
<3 marche différée
) —
8 Cuisson ou rétissage . lLes comumandes du four ® Voir la section Utilisation du four.
g inadéquats des - sont mal réglées.
§ al’ments_ dans le four La grille n’est pas a la bonne ® Voir la section Utilisation du four.
= pf)sition ou elle n’est pas de
g niveatul.
‘E La sole du four n’est * Remettez la sole du four en place.
pas en place.
La commande de température ® Voir la section Réglage de la commande de
du four doit étre réglée. température—Faites-le vous-méme!
g; Grillage inadéquat des La porte du four est ouverte.  ® Fermez la porte. Ce modéle est concu pour une porte
§. aliments dans le four- fermée. Grillez toujours avec la porte fermée.
§ ' Les commandes du four ® Assurezvous d’avolr appuyé sur GRIL.
g sont mal réglées.
Y~ Grille placée a une hauteur * Voir le Guide de grillage.
: inadéquate.
‘q‘: Aliments cuits dans un ® Pour obtenir de bons résultats, utilisez un ustensile
S plat de cuisson chaud. de cuisine congu pour Ja grillade. Assurezvous qu'il
= est froid.
5 Plat de cuisson qui ne ® Pour obtenir de bons résultats, utilisez un ustensile
convient pas au grillage. de cuisine concu pour la grillade.
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La sonde est branchée dans
le four.

® Débranchez et enlever la sonde du four.

Dans certaines régions,
la tension de I'alimentation
peut étre basse.

® Faites préchautfer I'élément chauffant pendant
10 minutes.

® Faites griller pendant une période plus longue que
celle recommandée dans le Guide de grillage.

Lhorloge et la minuterie

Un fusible peut étre grillé

® Remplacez le fusible ou réenclenchez le disjoncteur.

ne fonctionnent pas ou un disjoncteur peut étre
: : déclenché dans le panneau
de votre résidence.
Commandes du four mal ® Voir les sections Pour régler I'horloge, Pour régler
réglées. la minuterie et Verrouillage des commandes.
- la fampe du four ne L’ampoule est dévissée ou grillée. ® Revissezla ou remplacezla.
~ s?”_gme pas _ Le four effectue un cycle * Les lampes du four ne s’allument pas pendant
% 2 : d’autonettoyage ou il est réglé  'autonettoyage ou sile four est réglé i la fonction
&~ E sur la fonction Sabbath. Sabbath.
'..% E La touche qui actionne la ® Appelez un réparateur.
g a lampe du four est défectueuse.
w g Température trop La commande de ® Voir la section Réglage des commandes du four —
Q élevée ou trop hasse température du four Faites-le vous-méme!
dans le four doit étre réglée.
&8



electromenagersge.ca

Le four ne fonctionne pas

Causes probables

Correctifs

Un fusible peut étre grille
ou un disjoncteur peut étre
déclenché dans le panneau
de votre résidence.

* Remplacez le fusible ou réenclenchez le disjoncteur.

8]11N29s ap SaINsayy

Commandes du four mal
réglées.

® Voir la section Utilisation du four.

Le programme
d autonettoyagye
ne fonctionne pas

La température du four est
trop élevée pour pouvoir
régler un autonettoyage.

® Laissez le four refroidir, puis réglez a nouveau
les commandes.

Commandes du four mal
réglées.

* Voir la section Utilisation du four autonettoyant.

La sonde est branchée
dans la prise du four.

® Retirez la sonde du four.

JUBWAULONIUO

Des craquements
se font entendre

Ces bruits sont produits
par le métal sous I’effet
de la chaleur et du
refroidissement pendant
les fonctions de cuisson
et d’autonettoyage.

* Ce phénomeéne est normal.

Fumée excessive
pendant I'autonetfoyage

Quantité excessive
de saleté.

* Appuyez sur CLEAR/OFF (EFFACER/ARRET). Ouvrez
les fenétres pour dissiper la fumée. Attendez que
le message FOUR VERROUILLE soit éteint. Essuvez
I'excés de saleté, et programimez a nouveau
I'autonettoyage.

La porte ne s'ouvre pas

Le four est trop chaud.

* Laissez la température du four descendre sous

aprés 'autonettoyage la température de verrouillage.
Le four mest pas propre -~ Commandes du four mal ® Voir la section Utilisation du four autonettoyant.
aprés lattonettoyage réglées.

B ' ' Le four était trés sale. ® Essuvez le surplus de saleté avant de programmer
I'autonettoyage. Lorsque le four est trés sale, il peut
étre nécessaire de programmer un autre autonettoyage
ou de régler une durée de nettovage plus longue.

Le message - - -~ Vous avez programmeé * Fermez la porte du four.

“VERROUILLER LA PORTE”
clignote a I'écran

I’autonettoyage mais n’avez
pas fermé la porte.

Le message
FOUR VERROUILLE
s‘allume lorsque

vous désirez effectuer
une ciiisson

La porte du four est
verrouillée parce que la
température dans le four
n’est pas descendue sous la
température de verrouillage.

* Appuvez sur CLEAR/OFF {EFFACEH/AHRE T).

Laissez le four refroidir.

Les touches de contriie
s’activent ou I'écran -
LCD change daffichage
Iorsque j'ouvre Ia porte

du four

Le tableau de commande
est sale ou il existe un dépot
résiduel, issu des nettoyants
liquides.

* Nettovez le tableau de commande avec une solution
aqueuse vinaigrée, puis astiquez avec un chiffon
doux. {(Voir la section Nettoyage et entretien.)
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Lacran se “reveill

[

Conseils de dépannage

Causes probables

Correctifs

L’écran est équipé avec

* [ écran devrait retourner au mode standby aprés 10 minutes

sans le toucher une technologie de sensibilité si aucune interaction ne survient.
: o qui se “réveille” lorsque vous
vous approchez (ou votre main
s’approche) de écran tactile.
L’écran est sensible et peut
se réveiller lorsqu’on allume
la lumiere ou suite a des mouveiments
de personnes ou d’objets 4 proximité.
“F-" ot un chiffre ou 1l s’agit d’un code d’erreur. * Appuvez sur CLEAR/OFF (EFFACER/ARRET). 1 aissez
une leitre clignotent - le four refroidir pendant une heure. Remettez le four a F'écran
S : ' en marche.
Si le code d’erreur est de ¢ Coupez Ualimentation electrique du four pendant
nouveau affiché. au moins 30 secondes, puis rétablissez I'alimentation
électrique. Sile code d’erreur est de nouveau affiché,
appelez un réparateur,
Lécran d'affichage Un fusible peut étre grillé * Remplacez le fusible ou réenclenchez le disjoncteur.
'est pas allumé ou un disjoncteur peut étre
S déclenché dans le panneau
de votre résidence.
L’horloge est réglée ¢ Voir la section Options — Réglages.
au mode d’extinction.
Lécran d'affichage Panne de courant. * Réglez a nouveau Phorloge.
clignote -
Le message “SONDE” - - Ce message vous rappelle * Entrez une température interne.

est affiché a f'écran

d’entrer une température interne
apres avoir branché la sonde.

Panne de coorant, -
therloge _ciiynqte :

Panne de courant
ou surtension.

* Réglez a nouveau Phorloge. 5i le four était en marche,
vous devez le réinitialiser en appuyant sur GLEAR/OFF
(EFFACER/ARRET) c1x véglant I'horloge et en programmant

a nouveau la fonction de cuisson qui était en cours.

De Ia vapeur
s'échappe par I'évent

A la cuisson par convection,

il est normal que de la vapeur
s’échappe par I’évent du four.
Plus le nombre de grilles
utilisées ou la quantité
d’aliments dans le four
augmente, plus il y a de
vapeur visible qui s’échappe.

Ce phénomene est normeal,

Odeur de «brillé» ou Ce phénoméne est normal * Pour accélérer le processus, réglez un programme
atl'hiles provenant lorsque le four est neuf et d'autonettoyage d’au moins 3 heures. Voir la section
de 'évent disparaitra avec le temps. Utilisation du four autonettoyant.
Fortes odeurs. Les premieres fois que vous ¢ Ce phénomene est temporaire.
: utilisez le four, il est normal
de sentir une odeur provenant
de l'isolant qui se trouve
a I'intérieur du four.
Un ventilateur de ¢ Cest normal. Le venlateur de refroidissement se meura

Bruit de ventilateur

g0

refroidissement ou de
convection (selon la
fonction utilisée) peut
se mettre en marche
automatiquement.

en marche pour refroidir les pidces internes. I peut
fonctomuer jusqu’a 1-1/2 heures de temps une fois le four
éteint. Le ventilateur de convection se mettra en marche
et s'arrétera jusqu’a ce que la fonction de cuisson par
convection soit terminée ou que la porte soit ouverte,



Garantie du four électrique encastre.

Toutes les réparations sous garantie sont effectuées

par nos Centres de réparation ou par nos réparateurs Mabe
atitorisés. Pour abtenir du service en ligne 24 heures par four,
veuillez nous visiter au site electromenagersge.ca ou appelez
le no 1.600.561.3344. Veuillez fournir Is numéro de série et

Agraphez votre regu ici.
Vous devez fournir la preuve de
l'achat original pour obtenir des
services en vertu de la garantie.

fa numéro de modele lorsque vous appelez pour obtenir le service.

Mabe remplacera :

8]11N29s ap SaINsayy

Unan L Toute pigce du four qui se révele défectueuse en raison d'un vice de mati¢res
a.compterdefadate - _ ou de fabrication. Au cours de cette garantie limitée d’un an, nous fournirons
dachatd'origine .~ oo également sans frais la main-d’oeuvre et le service de réparation connexe

pour remplacer la piece défectueuse,

oute visite a votre domicile pour vous expliquer le out dommage au produit attribuable & un accident, un
fonctionnement de 'appareil. incendie, une inondation ou un cas de force majeure.

! Installation, livraison ou entretien inadéquats. out donunage direct ou indirect causé par

une défectuosité possible de cet appareil.

oute défectuosité du produit lorsqu’il a été utilisé
d’une facon abusive ou inadéquate, ou employé a des
fins commerciales ou a toute autre fin que celle pour
laquelle il a été concu.

: Dommages survenus apres la livraison.

: Le service s’il est impossible d’avoir acces au produit
pour ce faire.

e remplacement des fusibles ou le réenclenchement
des disjoncteurs du panneau de distribution de votre
résidence.

JUBWAULONIUO

EXCLUSION DE GARANTIES IMPLICITES — Votre seul et unique recours est fa réparation du produit selon
les dispositions de cette Garantie limitée. Toutes les garanties implicites, incluant les garanties de
commercialité et d’adéquation a un usage spécifique, sont limitées a une année ou g la période Ia plus
courte autorisée par la légisiation.

Cette garantie est valable pour le premier propriétaire et tout autre propriétaire du produit s'il acheté pour utilisation
domestique au Canada. Le service a domicile sous garantie sera fourni Ia oi il est disponible et dans les régions que
Mabe considére que I'offre de service est raisonnable.

Dans certaines provinces, il est interdit d'exclure ou de limiter les dommages directs ot indirects. Il est alors possible
que les limitations ou exclusions ci-dessus ne s‘appliguent pas dans votre cas. La présente garantie vous confere
des droits juridiques spécifiques. Vous pouvez bénéficier d'autres drofts, qui varient d'une province a l'autre. Pour
connaitre les droits dont vous bénéficiez dans votre province, communiquez avec le bureal des relations avec les
consommateurs de votre région.

Garant: Mabe Canada Inc.,
Burlington, Ontario
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Soutien au consommateur.
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Site Web appareils électroménagers GE electromenagersge.ca

Vous avez une question ou vous avez besoin d'aide pour votre appareil électroménager? Contacteznous
En)
par Internet au site electromenagersge.ca 24 heures par jour, tous les jours de 'année.

Service de réparations 1.800.561.3344

Service de réparations GE est tout prés de vous.

Pour faire réparer votre électroménager GE, il suffit de nous téléphoner

Studio de conception réaliste

Sur demande, GE peut fouwrnir une brochure sur 'aménagement d'une cuisine pour les personnes
A mobilité réduite.
Ecrivez: Directeur, Relations avec les consommateurs, Mabe Canada Inc.

Bureau 310, I Factory Lane

Moncton, N.B. E1C 9M3

Prolongation de garantie electromenagersge.ca

Achetez un contrat d’entretien GE avant que votre garantie n’expire et bénéficiez d’un rabais substantiel.
Ainsi le service aprésvente GE sera toujours la aprés expiration de la garantie,

Visitez notre site Web ou appelez-nous au 1.800.461.3636.

Piaces et accessoiras

Ceux qui désivent réparer eux-mémes lewrs dlectroménagers peuvent recevoir piéces et accessoires
directement a la maison (cartes VISA, MasterCard et Discover acceptées).

Les directives stipulées dans le présent manuel peavent étre effectuées par w'importe quel utilisateur. Les autres
réparations doivent généralement étre effectuées par un technicien gualifié. Soyez prudent, car ine réparation
inadéquate peut affecter le fonctionnement sécuritaire de Fappareil,

Vous trouverez dans les pages jaunes de votre annuaire le numéro du Centre de service Mabe le plus
proche. Autrement, appeleznous au 1.888.261.3055.

Contactez-nous

St vous n'étes pas satisfait du service apres-vente dont vous avez bénéficié :
Premierement, communiguez avec les gens qui ont réparé votre appareil.

Ensuite, si vous n’étes toujours pas satistait envoyez tous les détails—numeéro de téléphone compris—au
Directeur, Relations avec les consemmateurs, Mabe Canada Inc.
Bureau 310, I Factory Lane
Moncten, N.B. E1C 9M3

Inscrivez votre apparell électroménager

Inscrivez votre appareil électroménager en direct, aussitot que possible. Cela améliorera nos
corpmunications et notre service aprésvente, Vous pouvez également nous envover par la poste
le formulaire d'inscription joint a votre documentation.
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Escriba los nimeros de modelo y serie agui:
N° de modelo

N? de serie

Puede encontrar esta informacion en una etiqueta en la parte
delantera del horno, detrds de la puerta del horno en los modelos
de horno simple, o en la parte delantera del horno inferior,
detris de la puerta del horno en Jos modelos de hormo doble.
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INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD.
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR

Wi,

A jADVERTENCIA!

Si no se sigue exactamente la informacién de este manual, puede aeurrir un incendio,
una explosion o un cortocircuito que podria causar dafios a la propiedad, lesiones personales

o la muerte.

- AVISO IMPORTANTE DE SEGURIDAD

La Ley de toxicos y agua potable sequra de California (California Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement Act) exige al gobernador de California publicar Una lista de las sustancias conocidas
en el estado que causan cancer, defectos de nacimiento U otros dafios, y exige a las empresas que
alerten a los clientes sobre la exposicién patencial a dichas sustancias.

El aislamiento de fibra de vidrio en los hornos de autolimpieza emite una pequefia cantidad de
monéxido de carbono durante el ciclo de limpieza. Puede minimizarse la expasicion permitiendo
la ventilacién con una ventana abierta o utilizando un ventilador.

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

94

Cuando se utilizan aparatos eléctricos, se deben seguir las precauciones de sequridad bésicas,

incluyendo las siguientes:

Use este aparato Unicamente para los fines
descritos en este Manual del propietario.

Aseglirese de que su aparato sea instalado

y conectado a tierra correctamente por

un técnico calificado, de acuerdo con

las instrucciones de instalacion suministradas.

No intente reparar o reemplazar ninguna
parte de su horno a menos que este manual

lo recomiende de manera especifica. Todos
los demas servicios de mantenimiento deberdn
derivarse a un téenico calificado.

Pida al instalador que le muestre la ubicacion
del cortacircuitos o fusible. Marquelo para una
referencia facil.

Antes de realizar cualquier servicio de
mantenimiento, desconecte el suministro de
energia del horno en el panel de distribucion
doméstico quitando el fusible o apagando

el cortacircuitos.

No deje a los ninos sin supervision; los ninos
no deben estar solos o sin supervision en

un area en la que un aparato esta en uso.
No se les debe permitir sentarse o pararse
sobre ninguna de las partes del aparato.

No deje que nadie se suba, se pare o se cuelgue
de la puerta. Podrian danar el horno o sufrir
lesiones perscnales graves.

Aseglrese de que el horno esté instalado
correctamente en un armario que est¢ bien

sujeto a la estructura de la casa. Nunca permita
que alguien se trepe, se siente, se pare o
se cuelgue de la puerta del horno.

Nunca deje la puerta del horno abierta cuando
no esté observiandolo.

Siempre mantenga tapices, Cortinas o panos
que puedan prenderse fuego a una distancia
segura del horno.

Siempre mantenga los panos de cocina,
repasadores, guantes para caceyolas y todo tipo
de tela a una distancia segura de su horno.

Siempre mantenga los utensilios de madera
v plastico, ast como alimentos enlatados, a
una distancia segura de su horno.

Ensene a los ninos que no deben jugar
con los controles ni con ninguna otra parte
del artefacto.

Los rayones o impactos severos sobre
las puertas de vidrio podiian romper
o astillar el vidrio.

No guarde materiales inflamables en un horno.

P RE CA U CI OIN Los articulos de interés

para los ninos no deben guardarse en anmarios
arriba de un horno; va que los ninos podrian
sufiir Jesiones graves al intentar treparse sobre
¢l para alcanzar los objetos.
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. A jADVERTENCIA!
£~ PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

>~ & Nunca use vestimenta floja o que cuelgue

mientras hace uso del aparato. Tenga cuidado
al intentar alcanzar articulos guardados en
armarios sobre el horno. Los materiales
inflamables podrian encenderse si entran en
contacto con superficies calientes o elementos
calefactores y podrian provocar quemaduras
graves.

Use tinicamente guantes para cacerolas que
estén secos; los guantes hiimedos o mojados
sobre superficies calientes podrian causar
quemaduras debido al vapor. No permita
que los guantes entren en contacto con

los elementos calefactores calientes. No use
una toalla u otro tipo de tela voluminosa.

Por su seguridad, nunca use su aparato para
calentar la habitacion.

. No permita que la grasa de la coccion u otros
materiales inflamables se acumulen dentro o
cerca del horno.

No use agua para apagar incendios con

(=] (=)
grasa. Nunca tome una cacerola que se esté
quemando. Apague los controles.

Las llamas en el horno pueden apagarse
por completo al cexrar la puerta del horno
y apagarlo o al utilizar un producto quimico
multiuso seco o un extintor de ipo espuma.

No toque los elementos calefactores ni la
superficie interna del horno. Estas superficies
podrian estar lo suficientemente calientes como
para quemar ann si estan oscuyas. Durante

el uso y luego de éste, no toque ni permita

que las prendas u otros materiales inflamables
entren en contacto con ningun area interna

del horno; deje que se enfrie primero.

Las superficies que pueden estar calientes
incluyen: orificios de ventilacion del horno,
superficies cercanas a los orificios, grietas
alrededor de la puerta del horno, los bordes de
la ventana y los ribetes metalicos sobre la puerta.

RECUERDE: | a superficie interna del homo
puede estar caliente al abrir la puerta.

Nunca coloque utensilios de cocina ni otros
elementos en el piso del horno. Debajo del piso
del horno hay un elemento calefactor: Si coloca
elementos sobre el piso del horno, éste podria
sobrecalentarse y danarse al igual que

los armarios.

Nunca deje frascos o latas con grasa de carne
asada dentro o cerca de su horno.

No guarde ni use materiales combustibles,
gasolina u otros liquidos y vapores inflamables
cerca de este aparato 1l ningun otro.

Aléjese del horno cuando abra la puerta.
El aire o vapor caliente que sale puede causar
quemaduras en las manos, la cara y Jos 0jos.

| No caliente recipientes de alimentos sin abrir.
La presion podria acumularse y el recipiente
podria explotar v provocar una lesion.

dantenga libre la ventilacion del homo.
' No permita que se acumule grasa en el horno.

“oloque la parrilla del horno en la posicion que
desee mientras el horno esté fiio. Si es necesario
manipular las parrillas cuando estan calientes,
no permita que los guantes para cacerolas
entren en contacto con los elementos
calefactores.

“uando utilice bolsas para cocinar o asar en
el horno, siga las indicaciones del fabricante.

acar la parrilla hasta el tope resulta util
para levantar comidas pesadas. También

es una precaucion para evitar quemarse

al tocar las superficies calientes de la puerta
o las paredes del horno.

No utilice el horno para secar periodicos.
Si se sobrecalientan, pueden incendiarse.

 No utilice el horno como area de
almacenamiento. Los elementos alimacenados
en un horno pueden incendiarse.

No deje objetos hechos de papel, utensilios
de cocina o alimentos en el horno mientras
no esté en uso.

uego de asar a la parrilla, siempre retire
una asadera del horno y limpiela. La grasa
que quede en una asadera puede incendiarse
Ja proxima vez que utilice la bandeja.

Inicamente limpie las partes enlistadas en
este Manual del propietario.

' No utilice papel de aluminio para revestir
la parte inferior del horno. La instalacion
incorrecta del papel de aluminio puede
provocar un riesgo de descarga eléctrica
o incendio.
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LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR
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< CUEZA LAS CARNES Y EL POLLO COMPLETAMENTE. ..

enfermedades de transimision por alimentos.

AUTOLIMPIEZA DEL HORNO

Cusza la carne roja y de ave por completo. la came roja a una temperatura INTERNA de al menos 160 “Fy fa de
ave a una temperatura INTERNA de al menos 180 °F La coccion a estas temperaturas ofrece proteccion contra

Cuidado y limpieza

Soporte al consumidor | Solucionar problemas
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£l No limpie el empaque de la puerta.

El empaque de la puerta es esencial para
un buen cierre. Debe tenerse cuidado de
no desgastar, danar o mover el empaque.

# No utilice limpiadores. Ningtin limpiador
comercial para hornos ni ninguna cubierta
protectora para hornos debe utilizarse

dentro o alrededor de las partes del horno.

Los residuos de los limpiadores de hornos
danaran el interior del horno cuando
se utilice el ciclo de autolimpieza.

CUIDADOSAMENTE.

Antes de la autolimpieza del horno,
remueva la sonda, cualquier cacerola para
asar, parrilla y otros utensilios de cocina.

£ Antes de comenzar un ciclo de

autolimpieza, asegurese de limpiar
con un trapo los derrames.

2 Si el modo de autolimpieza no funciona

bien, apague el horno v desconecte
el suministro de corriente. Haga que
un teécnico calificado realice la reparacion.

LEA Y SIGA ESTA INFORMACION DE SEGURIDAD

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES



Introduccion a los controles

(Es posible que las funciones y apariencias varien con relacién a su modelo a lo largo del manual.)

del horno

ge.com

Pantalla Tactil
Toque los grificos sobre
la pantalla interactiva

i

SELECT CoOK MODE i_lo: ﬂ :

para usar las funciones

del homo. HORNEAR CON
| HORNEAR | CONVECCION I L5 ]
ASAR CON
& A CONVECTION I_e
|
RECETA CONTADOR DE
9| FAVORITA TiEMPO
TR
@— SONDA AUTOLIMPIEZA l—@
s

il

HELP

g i Ill QOVEN | @
9 HOME | [ LIGHT 1

3 QVEN

? 9
o

BACK

Se muestra el control def horno doble.

Pantalla tactil, superficies tactiles y pantalla con hora del dia

NOTA: Si el homo se encuentra inactivo por 10 minutos,

a Pantalla Téctif cambiard al modo de espera v la pantalla

se oscurecerd. Togue fa Pantalla Tactil o cualquier superficie
para “activar” fa pantalla. La Pantalla también puede “activarse”
cuando siente que sir mano se acerca a la Pantalla Tactil.

La pantalla es sensible y puede “activarse” cuando se encienden
las luces o debido al movimiento de parsonas u objetos cercangs.
Si no ocurre otra interaccion, la Pantalla debe volver a su modo
de espera despugs de 10 minutos.

Partalla Tactl

Toque para seleccionar ka funcion asar (ASADO
ALTO 0 ASADO BAJO) o Ta GUIA PARA ASAR.
RECETA FAVORITA

Toque para usar, crear, cambiar nombre,
modificar o borrar una receta favorita.

SONDA

Tocue al usar la sonda para realizar

una coccion.

HORNEAR CON CONVECLION

Toque para seleccionar hornear con la funcion
de conveccion.

ASAR CON CONVECCION

Toqgue para seleccionar asar con la funcidn

de conveccion,

oo R o I~ s - N

Toque para seleccionar ka funcion de aato
timpieza. Lea la seccion Horno con funcién
de autolimpieza.

Teclas Tdctiles

Tecla de HOME (INICIO)
0 Tocuue para vegresar a la Panalla “SELECCION
DE MODO DE COCCION” (Inicio). Esto no
cancela ningima configuracion de coccién o
auto limpieza.

Tecla de HELP (AYUDA)

Toqgue esta tecla para conocer mas sobre

las caracteristicas de su horno.

Tecla BACK (ATRAS)

Toqgue para regresar a la pantalla anterion
Tecla CLEAR/OFF (BORRAR/ AFAGAR)
Togue para cancelar TODAS las operaciones
del horno excepto el reloj v el contadon

70)

77
@

Teclafs) de OVEN LIGHT (LUZ DEL HORNO)
H ORNEAR A o @ Encendida/ Apagada
Toque para seleccionar [a funciom hornear. Togue para encender o apagar Ia luz (luces)
ASAR del horno.

Tecla de OPTIONS (OPCIONES)

Toqgue para seleccionar DOS TEMP,
ENCENDIDO DIFERIDO, FERMENTAR,
DESHIDRATAR, CALENTAR, COCINAR
Y CALENTAR, MODO SABATICO o
CONFIGURACION.

Pantalla

Pantalla
Muestra fa hora del dia.

@

Codigos de error

Siuna "F- y un nimero o letra” parpadean en la pantalla

y ef control da una sefial, esto indica un cédigo de error de
Ia funcidn. Presione ef boton CLEAR/OFF (BORRAR/APAGAR)
Permita que el hoimo se enfrie durante una hora. Ponga ef homo
nusvamente en operacion. Si el cddigo de error de la funcign

CONTADOR DE TIEMPO se repite, desconecte ef cable de corriente del homo y
Toque para seleccionar la funcién del contador.  camuniguese con el servicio de mantenimisnto.
AUTOLIMPIEZA Si se presents una interrupcion

en el fluido eléctrico:

Si su homo fue configuradoe para una operacion
cronometrada del homo y se presento una interrupeion en
ef Huido eléctrico, e relof y todas las funciones programadas
deben restablecerse,

La hora del dia parpadeara en la pantalla cuando se haya
presentado una interrupeion en el fluido eféctrico. 97
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Uso del horno

Para prevenir posibles quemaduras, coloque las parrillas en la posicién deseada antes de encender el horne.

N

;{
MES

D

iy

RN

Antes de comenzar. ..

Las parrillas estin disenadas de modo que al
colocarlas correctamente en el horno sobre
los soportes se detengan antes de salirse
completamente, v que 1o se inclinen,

Cuando se encuentre colocando o quitando
utensilios de cocina, tire de la parrilla hacia
afuera hasta la protuberancia en el apovo de
la parrilla.

Para quitar una pariila, tirelo hacia usted,
incline el frente hacia arriba v tire de él hacia
afuera.

Para reemplazar, coloque el extremo
de la parrilla (topes de dierre) en

el apovo, incline el frente v empuge
de la parrilla hacia adentro.

NOTA: £/ hom tiene 7 parilias en posicion.

A PRE CA U CI GN: nunca coloque fos

utensilios de cocina ni otres articulos sobre ef piso del
foma. Existe un elemento de calentamiento debajo def
piso del horno. Colocar articulos sobre e/ piso del hormo
pusde causar qus &l hormo se sobrecalients, resultando
en darios para el horno v el riesgo de darios o incendio
en los gabinetes.

Papel de aluminio

No use papel de aluminio en la parte trasera del homo.

Nunca cubra una parilla totalmente
con papel de aluminio. Esto obstruird
la circulacion de calor v ocasionard un
horeado incompleto. Se podra usar

una hoja de papel mids pequeila para evitar
derrames, colocando la misma sobre una
parrilla inferior varios centimetros debajo
de la comida.

Ubicacion de Ia cacerola

Para una coccién pareja v un dorado
parejo debe haber espacio suficiente para
la circulacidn de aire en el horno.

Los resultados del horneado serdn mejores
si las cacerolas se colocan lo mads al centro
posible en lugar de colocarlas en la parte

frontal o tasera del horno. Las cacerolas

no deben tocarse mutuamente ni tocar

las paredes del horno. Deje entre Ty 14"
{25y 4 am} de espacio entre cacerolas como
también entre las cacerolas v las paredes

del horno.

Cacerola/ bandejas de horno

Use la cacerola de horno adecuada. El tipo
de acabado de la cacerola determina el nivel
de dorado que se logrard,

* Las cacerolas brillantes v pulidas reflejan
el calor, produciendo un dorado mds suave
y delicado. Las tortas v galletas requieren

este tipo de cacerola o bandeja.

* [as cacerolas oscuras, dsperas o mate
absorben el calor, produciendo una capa
s tostacda v crocante. Use cacerolas de
este Eip() para tartas.

¢ Los platos para hornear de vidrio también
absorben el calor. Al hornear con platos
para hornear de vidrio, es posible que sea
necesario reducir k temperatura a 25° F
(-5.8"C).

Soporte al consumidor | Solucionar problemas

Precalentamiento

Deje que el horno se caliente antes de
introducir ka comida en el mismo. Es
necesario precalentar ¢l horno para obtener
buenos resultados al cocinar tortas, galletas,
pasteles v panes.

Fara precalentar el homo, configure fa temperatura
correcta. £ ventilador de conveccidn se encenderd al
precalentar el homo. El controf dard una sefial cuando
&l horno esté precalentady; esto tomard 10 minutos
aproximadamente. La pantalla mostrard la temperatura
configurada,

Cuandp &f control da la sefial, se deben colpcar
las comidas en el homo.

Flujo de aire del horno

Un ventilador de refrigeracién interior
funciona durante todos los modos del horno.
El aire caliente que estd dentro del horno
serd expulsado hacia fuera a través de

las ventilaciones ubicadas entre la puerta

y el panel de control. No permita que

este flujo de aire quede obstruido, dejando
repasadores sobre el frente del hormno,
cuando esté ubicado en el bajo mesada.
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K= A\ J-VI[p]  Como configurar el horno para hornear o asar

Toque HORNEAR. Posicion

En modelos de horno doble solamente, Tipo de comida de la parrilla
toque HORNO SUPER. u HORNO Pasteles congelados CoD
INFER. para seleccionar el horno {sobre una bandeja para homear)
deseado. Torta ligera {angel cake) A
Toque los nimeros para programar Tarta de libra o Bundt Bol
la temperatura deseada. Bizeochos, muffins CoD
Toque ACEPTAR. brownies, galletas,
pasteles individuales
Toque INICIAR. en capa, bizcochos, pasteles
HornomB| j (Horvoa| Fl ventilador de conveccion se encendera Guiso CoD
Super L INFER. 8 al precalentar el homeo. El control dara
e \esm— Al preca
S6lo en madelos de horno doble. una seilal cuando el horno esté Si hornea cuatro capas de pastel al
' : ' precalentado; esto tomara 10 minutos IDiSHl(). tiempo, coloque dos capas en
| N " 2 " 5 " 4 " 5 I 'ilproximad;unente. }Aa paliltulla mostrara lilngccllllillflch\l C(({(;:)lfilill: T?Il;l] I}l);ii:]iﬂla D.
ate ratune guracda. g o e SR AA LR B L e <
I ¢ " y " 8 " 9 " o I Hemperatura configurada de tal forma que una no esté colocada
. © Cuando el contrel da la senal, se deben directamente sobre la otra.
' colocar las comidas en el horno.
ACEPTAR . _ .
b En modelos de homo dobie solamente, T
INICIAR R para programar ¢l segundo horno, R (R )
seleccione OPRIMA PARA SELEC. S
—— OPCIONES HORNO INFERIGR . OPRIMA 1£-

PARA SELEC. OPCIONES HORNG SUPERIOR -
NOTA: es posible que se encienda — Z[%

by g segn sea necesario y siga los pasos
automaticamente un ventilador de : S

enfriamiento para refrigerar las anteriores. _ e )
o

partes internas. Esto es normal y el .
ventilador puede continuar andando {a temperatura configurada se puede

incluso después de apagar el homo. cambiar tocando CAMBIAR TIEMPO- IE
TEMP.

La configuracion se puede cancelar

tocando CANCELAR.

El contador se puede programar tocando
PROGRAMAR CONTADOR DE TIEMPO.
Lea la seccién Contador de Tiempo.

Consulte el tempo minimo de
coccion de una receta, Cocine
durante mids tiempo si es necesario.

Toque CANCELAR cuando la coccion

esté completa.

jEl tipo de margarina afectara el desempeiio del horneado!
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La mayoria de las recetas para homear se han desarrollado usando productos de alte cantenido en grasa como
mantequilla o margarina (80% de grasa). Si disminuye la grasa, es posible que la receta no tenga los mismos
resultadas gue con un producto de mayor contenido de grasa.

Las recetas pueden fallar si las tortas, pasteles, galletas o dulces se preparan con productos bajos en grasa.
Mientras menos sea el contenido de grasa de un producto tipo mantequilla, mas se notaran estas diferencias.

Los estindares federales exigen que los productos marcados como margarinas, contengan por lo menos un 80%

de grasa por peso. Por otra parte, los productos tipe mantequilla bajos en grasa contienen menos grasa y mads agua.

El alto contenido de humedad de estos productos afecta la textura y el sabor de los alimentos horneados. Para mejores
resultados con sus viejas recetas favoritas, use margarina, mantequilla u otros productos que contengan por lo 99
menos un 70% de aceite vegetal.
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En modelos de horno doble, puede utilizar la funcién de horneado cronometrado en un horno mientras utiliza la limpieza automatica en ef otro;
también puede usar el horneado cronometrado en ambos hornos simultaneamente.

NOTA: no debe permitirse que los alimentos que se echan a perder facilmente—como leche, huevos, pescado, reltenos, aves y cerdo—
reposen por mas de T hora antes o después de la coccion. La femperatura ambiente promueve el crecimiento de bacterias peligrosas.

HORNEAR |

HORNO BB} ;|| HORNO L) -
SuUPeER. (] INFER. 8

- Sélo-en modelos de hémo doble.

Lodie Jqte s ]

LI e ]

I ACEPTAR

INICIO CON INICIO EN
PRECALENT. | @ FRIO
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Como configurar un Inicio inmediato y una parada automatica

El homo se encendera inmediataments y cocinara
durante el tiempo seleccionado. Al final del tismpo
de coccidn, el homo se apagard automaticamente,

Asegiirese de que el reloj muestre Ja hora
correcta del dia.

Toque HOBNEAR.

En modelos de horno doble solaments,
toque HORNO SUPER. « HORNO

INFER. para seleccionar el horno
deseado.
Toque los ntimeros para programar

fa temaperatura deseada.

Toque ACEPTAR.

[

Toque los nlmeros para prograsmar
el dempo de coccién deseado.

Toque ACEPTAR.

= N

Las dos opciones de inicio
inmediato y detencidn automatica
estan disponibles:

INICIO CON PRECALENT. — Toque

para precalentar el horno.

ANTEY

El ventilador de conveccién

se encenderd al precalentar

el hormo. El control dara

una senal cuando el horno
esté preca.lenm do; esto tomara
10 minutos aproximadamente.
La pantalla mostrara

la temperatura configurada.

Cuando el control dé la senal,
coloque la comida en el horno.

La coccién programada no
se iniciard hasta que el horno esté

precalentado v se toque INICIAR.
NICIO EN FRIO - Toque para

iniciar el homo de forma
inmediata y cocinar la comida sin
precalentamiento. El ventilador
de conveccion se encendera.

El iempo de coccion se iniciard
de forma inmediata.

El horno comenzard v continuara

la coccién durante la cantidad de
tiempo programada, luego se apagara
automaticamente, a menos que

la funcién Cocinar v calentar estuviera
programada. Lea la seccion sobre

la Opcidn Cocinar y calentar.

En madelos de harna doble solamente, para
programar el segundo horno, seleccione
OPRIMA PARA SELEC. OPCIONES HORNO
INFERIOR . OPRIMA PARA SELEC.
OPCIGNES HORNO SUPERIOR segiin sea

necesario y siga los pasos anteriores.

La temperatura configurada se puede
cambiar tocando CAMBIAR TIEMPO-TEMP

en el homo apropiado.

La configuracién se puede cancelar
tocando CANCELAR en ¢l horno

a I)I‘()piél do.

El contador se puede programar tocando
PROGRAMAR CONTADOR DE TIEMPO.
Lea la seccion Contador de tiempo.

Una vez que la coccion esté completa,

el horno dard una senal y se verd

“MAS TIEMPO" en la pantalla por cinco
minutos. Compruebe que la comida

se haya cocinado. 5i se necesita mds
tiempo de coccion toque MAS TIEMPO

e ingrese tiempo de coccién adicional.
Si no se selecciona, la pantalla se borrarad
de forma automatica en cinco minutos,
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Cémo configurar un inicio postergado y una parada automatica

Usted puede configurar el controf del horna para
que postergue el inicio, cocine durante un perods
sspecifico de tiempo y lusgo se apague
automaticamsnte. L ea tambisn la seccion

de Opcitn de encendido diferido.

Asegtirese de que el reloj muestre la hora
correcta del dia.

Toque HORNEAR.

En modelos de horno doble solamente,
toque HORNO SUPER. « HORNO INFER.

para seleccionar el horno deseado.

NS N

Toque los nidmeros para programar
la temperatura deseada.

Toque ACEPTAR.

[

Toque los nidmeros para programar
el tempo de coccidn deseado.

Toque ACEPTAR.

SN

Toque AGREGAR OPCION DE HORNEADO.
Toque ENCENDIDO DIFERIDO.

Dos opciones de configuracién de hora
de inicio diferido estin disponibles,

i HORA DE INICIO DE COCCION -
Toque v luego use los ntimeros para
programar la cantidad de tiempo
que desea que transcurra hasta que
se inicie Ia coccitn. Toque ACEPTAR.
Por ejemplo, si desea que la coccion
comience en 2 horas, ingrese 2, v 0.

: HORA FINAL DE COCCION -

Toque v luego use los nimeros para
programar la cantidad de tiempo

que deser que ranscurra i vez
finalizada la coccion. Toque ACEPTAR.
Por ejemplo, si su tiempo de coccion
es de 2 horas v desea servir la comida
en 5 horas, entonces ingrese §, §v 0

y el horno se iniciard en 3 horas.

ol B N [

Das opciones de inicio estan disponibles
cuando el tiempo de inicio diferido
se cumple:

INICIO CON PRECALENT. — Toque para

seleccionar precalentar,

Cuando el tiempo de inicio diferido
se cumple, el horno se encenderd v
comenzara el precalentamiento.

El ventilador de conveccion

se encenderd al precalentar el horno.
El control dard una senal cuando

el horno esté precalentado; esto
tomard entre 10y 15 minutos
aproximadamente. La pantalla
mostrard la temperatura contigurada,

INICIO EN FRIO - Toque esta
funcién para que el hormo

se inicie inmediatamente

(sin precalentamiento) cuando
el iempo de inicio diferido

se cumpla. El ventilador de
conveccion se encenderd.

En modelos de horno doirle solamente, para
programar el segundo horno, seleccione
OPRIMA PARA SELEC. OPCIONES HORNO
INFERIOR « OPRIMA PARA SELEC. OPCIONES
HORNO SUPERIOR segtin sea necesario v siga

los pasos anteriores.

La temperatura configurada se puede
cambiar tocando CAMBIAR TIEMPO-TEMP

en el homo apropiado.

La configuracion se puede cancelar tocando

CANCELAR en ¢l horno apropiado.

El contador se puede programar tocando

PROGRAMAR CONTADOR DE TIEMPO.
Lea la seccion Contador de tiempo.

Cuando se cumpla el dempo de inicio
diferido, €] horno comenzard v continuard
la coccidn durante la cantidad de tiempo
programada, luego se apagard
automdticamente, a menos que la funcién
Cocinar v calentar estuviera programada.
Lea la seccion Cocinar y calentar,

Una vez que la coccion esté ccnnpleta/,

el horno dard una senal y se verd "MAS
TIEMPO™ en la pantalla por cinco minutos.
Compruebe que la comida se hava cocinado.
Si se necesita mds tempo de coccidn, oque
MAS TIEMPO ¢ ingrese dempo de coccion
adicional. Si no se selecciona, la pantalla

se borrard de forma automatica en cinco
minugos.
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Uso de Ia sonda

Para muchos alimentos, espacialmente la carne asaday las aves, la temperatura interna del alimento es fa mejor prueba para el punto de coccion.
La sonda de temperatura elimina las conjeturas acerca de los asados af cocinar fos alimentos en el punto de coccion exacto que usted desea.

La sonda de temperatura tiene

un detector en forma de pincho en
un extremo v un enchufe en el otro
extremo; dicho enchufe va dentro
del enchufe en el horno.

El uso de sondas distintas a la suministrada
con este producto puede resultar en el dano
ala sonda.

Utilice las agarraderas de la sonda y
el enchufe cuando la inserte v la remueva
de la carne v del enchufe.

Para evitar dafios a su sonda, no utilice tenazas para
tirar def cable cuando 13 remueva,

Para evitar rupturas de la sonda, asegiirese de que
los alimentos estén completamente descongelados
antes de insertarla,

Enchufe -

N Agarraderas
Para prevenir posibles quemaduras, no desenchufe

la sonda del enchirfe hasta que el horno se haya
anfriadp.

Nunca deje su sonda dentro del homo durante
un ciclo de autolimpieza.

No almacene Ia sonda en ef homo.

Soporte al consumidor | Solucionar problemas
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Luego de preparar la comida, siga
estas instrucciones para una ubicaciéon
adecuada de la sonda:

La punta de la sonda deberta estar
en el centro de la comida y no tocar
huesos, grasa ni cartilagos.

Para dorar sin huesos — inserte
la sonda en la parte mds carnosa
del asado.

Para cocinar jamén o cordero con
hueso — inserte la sonda en el centro
del musculo o articulacién mas baja
y larga.

Para cocinar carne, pan o cazuelas —
inserte la sonda en el centro de

la comida para cubrir lo mas posible
el ¢je de la sonda.

ara cocinar pescado — inserte

la sonda justo por encima de la agalla
en la zona mds carnosa paralela

a la columna.

ara cocinar un pavo entero — inserte
la sonda en la parte mas carnosa del
muslo interno desde abajo y paralelo
a la pata.

ara cocinar una pechuga de pavo —
inserte la sonda en la parte mds
carnosa de la pechuga.
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Como configurar el horno para asar cuando se utiliza la sonda

Inserte la sonda en la comida.
Lea la seccion sobre Uso de fa sonda.

Conecte la sonda en Ia toma dentro
del horno. Asegtirese de que quede

térmico para quitar fa sonda
de fa comida. No utilice tenazas para
extraerla: [as tenazas pueden danarka

En modelos de horno doble solaments, para

pepunbag

bien conectada en la toma. Cierre
la puerta del horno.

Presione el boton SONDA.

programar el segundo horno, seleccione
OPRIMA PARA SELEC. OPCIONES HORNG
INFERIOR « OPRINMIA PARA SELEC.
OPCIONES HORNO SUPERIOR segin sea

necesario v siga los pasos anterioyes.

HORNO BB | ; § HoRNO L] '
SUPER. (1 INFER. 558

S6lo en modelos de horno doble.

Ledie e i
Lo i dle g e il

ACEPTAR |

En modelos de homeo doble solamente,
toque HORNO SUPER. v HORNO
INFER. para selecciomar el horno
deseado.

N

La temperatura configuracda se puede
cambiar tocando CAMBIAR TIEMPO-TEMP

en el hormo apropiado.

=3

La configuracion se puede cancelar
tocando CANCELAR en el hormo

apropiado.

Toqgue los niimeros para programar
la temperatura interna deseada para
la comida o carne. (La temperatura
interna mdaxima que se puede
programar para la comida es

de 200° F (93 C.)

Toque ACEPTAR.

Lo e gl de
Le U e e

El contador se puede programar tocando
PROGRAMAR CONTADOR DE TIEMPO.
Lea la seccién Contador de fiempo.

A P RE CA U CI GIV: Fara evitar

w

=3

dp

=

uoneia

] ACEPTAR |

Togue HORNEAR.

Toque los niimeros para programar
la temperatura del horno deseada.

S N [

posibles quemaduras, no desenchufe la sonda
desde Ia ficha de entrada de! horno hasta que
este Lliimo se haya enfriado. No guarde fa sonda

dentro del homo.

ol vciaR |

Toque ACEPTAR.

i S8 quita la sonda de la comida antes de que
se alcance fa temperatura final, sonard un tono
v la pantalia dard un aviso hasta que la sonda
sea removida del horno.

sted puede utilizar ef temparizador aunque
na utifice las operaciones cronometradas
del harna.

La pantalla dard un aviso si la sonda es
enchufada en la ficha de entrada v se
toca ACEPTAR no habiendo configurado
la temperatura de Ja sonda.

Toque INICIAR.

El hormo se encenderd de inmediato
v permanecerd encendido hasta que
se apague.

El ventilador de conveccién

se encenderd (fuego de una demora
corta} y se visualizard 100 F (38" C)
en la pantalla. (La pantalla de
temperatura comenzard a cambiar
una vez que la temperatura interna

de fa carne alcance los 100° F (38° C).)

Luego de que la temperatina interna
de Ia carne alcance los 100° F (38" C),
los carnbios de temperatura inteyna
apareceran en la pantalla.

Cuando la temperatura interna
de la came alcance la temperatura
que configurd, la sonda v ¢l horno
se apagaran v el control del horno dard
la senal. Para detener la senal, presione
el botén CLEAR/OFF (BORRAR/APAGAR)
Utilice almohadillas con aislamiento
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Asar a la parrilla

> \/_// re " "
™ é Como configurar el horno para asar a la parrilla
~ Cierre la puerta. Siempre ase a la parrilla con En la mayoria de los casos, no es
{a puerta cerrada. necesario precalentar la parrilla. Sin
Toque ASAR 6{11{)z11'g(), es }')()Sll)le que Jas ~Coml‘das de
rapida coccion, tales como fetas finas de
Coloque la comida en una parxilla carne o pescado, requieran un periodo
para asar sobre una cacerola para de precalentamiento corto de 2a 3
asar. minutos para hacer que la superficie de
Cierre la puerta. Siempre ase a En modelos de horno doble solamente, 12 comida se dore mientras al mismo
fa partilla con Ia puerta cerrada. toque HORNO SUPER. .« HORNO tiempo ésta se cocina por dentro.
INFER. para seleccionar el horno Encienda la comida una scla vez al asar
A:/LATI:(:)O o AB%:%O deseado. P —
: : Siga las posiciones sugeridas para 2 : £ of
L Slga las por -8 SUGETICAs Pars NOTA: La funcidn de asar no funcionard sf
& S las parrillas en la Guia para asar la sonda de temperatura se enchufa. Nunca deje
-------- S a fa parrifia. la sonda dentra def homo durante el ciclo de
Sisu hormo estd conectado a 208 voltios, £l tamafio, peso, grosor, temperatura inicial y su asado.
fos filetes poco cocidos pueden asarse preferencia sobre el punto de coccion de los alimentos Para proeranar el seeundo hormc
a la parrilla precalentando la panila y alectaran los tiempos de coccion. Esta guia estd ara programar el Segindo horno,
posicionando fa parrilla del hormo basadta en cames a temperatura de fgfﬂ'gefadg/j seleccione OPRIMA PARA SELEC.
enr una posicion més alta. OPCIOGNES HORNO INFERIOR « OPRIMA
Toque ASADO ALTO o ASADG BAJO.
PARA SELEC. OPCIONES HORNG SUPERIOR
@ Toque INICIAR. segln sea necesario v siga los pasos
. , . anteriores.
NOTA: £s posible que el ventilador se encienda
y apague de forma automatica para enfriar La temperatura configurada se puede
las partes interiores. Esto es normal, y es posible  cambiar tocando CAMBIAR TIEMPO-
que el ventilador continte funcionando incluso TEMP.

luego de que ef homo se apague. . ..
gode uinG 5 apag La configuracién se puede cancelar

tocando CANCELAR.

El contador se puede programar tocando
PROGRAMAR CONTADOR DE TIEMPO.
Lea la seccion Contador de tempo.

Quando el asado esté completa, toque

CANCELAR.

104
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Guia para asar a la parrilla

El tamafio, pesa, grasor, temperatura inicial y ef punta de coccion preferido afectardn los tiempas de asado. Esta guia estd basada en cames
con temperatura de refrigerador,

Alimento

Cantidad y/
0 grosor

Posicion
de la Parrilla

Primer lado
Tiempo (min}

Segundo lado
Tiempo {min)

Comentarios

Carne molida

Bien cocido 1/27 2 3/4” (1,3 a 1,9 cm} de espesor £ 10812 7a8d Distriblyalas en forma uniforme.
Filetes
de carne
Poco cocidot [ 3/47a1711,9a 25¢m) de espesor £ 8all 5a8 Retire la grasa 4 los bordes.
Medio E 10at4 8al2
Bien cocido E 1Zaib 7a10
Poco cocidot | 1147 a 147 (3,2 a 3,8 cm) de espesor £ 1Za1b bad
Medio E 15218 gall
Bien cocido E 18a22 IHERES
Pollo Pechugas {con hueso) C 25a35 15a20 Ase primero el lado de la piel hacia abajo.
Pechugas {sin hueso) C 20825 hail
Lo Broil Presas D 25a3b 15all
Lo Broil Deshuesado D 15a20 10als
Colas de No voltee Realice un corte a lo largo. Abrala.
langosta 4aboz{011a0,17 kg) cada una D 12alb el caparazon.
Lo Broil 6abo0z1{0,17a0,2Z kg) cada una D 18a2b N/A
Filetes de 147 a 1/27 {06 a 1,3 cm) de espesor
pescado
Hi Brodl D 5a7 4ab Dé vuelta con cuidado. Precalenta
Lo Broil F 5 5 la parrilla para aumentar el dorado.
Rodajas de 147 a 1/27 {06 a 1,3 cm) de espesor D 5a7 4ab
jamoén
{precocido)
Chuletas 2{1/27 [1,3 cm] de espesor) £ 1Z2a1b BalZ Retire la grasa 4 los bordes.
de cerdo
Bien cocido 2 (1712,5 cm} de espesor)
aproximadamente 1 1b (0,45 kg) D 18322 8alZ
Chuletas
de cordero
Medio 217125 o} de espesor) E 10a12 S5a7 Retire la grasa a los bordes.
Bien cocido aproximadamente 10a 12 oz £ 12al4 7ad
(0,28 2 0,34 kg}
Medio 2 (112" [3.8 cm] de espesor) E 15a17 7a8
Bien cocido aproximadamente 1 1b (0,45 kg) E 17a19 gall
Pan de ajo £ Jad N/A
Lo Broil

TED Departamenio de Agriculivra de Il DU indica que: “la carne a poco cocida es poprdar, pero usted debe saber que cocinaria a selamente 140 °F
(60 °C) sigmifica gue algunos organtsmes venenosos podrian sobrevivn”. (Fuente: Safe Food Book. Your Kuchen Guide. USDA Rev. funio 1983.)
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Uso del horno de conveccion

=S

Horneado por conveccion

NOTA: Fl ventilador de conveccidn se encenderd
v se apagaré en ciclas durante la caccidn para
distribuir mejor el aire caliente en el horna.

El ventilador de conveccion del homo se apaga
cuando se abre la puerta del horno. NO deje

la puerta abierta durante periodas largas mientras
utiliza la coceidn por conveccion o podrd reducir
la vida util del elemento caletactor por
conveccion,

En un homo a conveccion, un ventilador hace
circular aire caliente sobre, debajo y alrededor
de los alimentos.

Este aire caliente en circtilacion se distribuye de
manera mas uniforme por la cavidad def horno.
Coma resuftada, fas alimentos se cacinan y se

doran de manera uniforme; a menudp, en menor
tiempo con calar de canveccian,

deal para alimentos homeadas y darados
de manera unifarme que se cocinan en varias
parriflas.

Adecuadlo para grandes cantidades de
alimentos hormeados.

Buenos resultados con gallstas, panecillas,
botlas dulces, brawnies, magdatenas, ballos
de crema, pancitos dulces y pan.

Posicion de miltiples parrillas.

Horneado por conveccion en miltiples parrillas

Al homear por conveccicn con solo 1 pariilla,
siga las posiciones de [a parrifla recomendadas
en fa seccidn Uso del hamo.

Debido a que el aire caliente circula por
todo el hormo, las comidas se pueden
hornear de forma exitosa utilizando
varias parrillas.

La cantidad de tiempo requerida para
el hormeado de muadltiples parrillas puede
aumentar ligeramente para algunos
alimentos, pero se ahorra ¢l tempo
general va que muchos alimentos se
cocinan al mismo tiempo. Galletas,
muffing, bizcochos y otros panecillos
rapidos dan buenos resultacdos con

el horneado de muadltiples paryillas.

Cuando hormee en 3 parrillas, coloque
una parrilla en la segunda posicion (B),
una en la cuarta posicién (D) y uno

en la sexta posicion (F).

Para el horneado de dos parrillas,
coloque una parrilla en el soporte
de Ja segunda posicién {B). Coloque
la otra payrilla en el soporte de

la cuarta posicién (D).
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Como adaptar recetas...

Usted puede utilizar sus recetas favoritas
en el horno por conveccion.

Cuando hornee por conveccion, reduzea
la temperatura de horneado en 25 °F
(14 °C) o active la caracteristica de
conversion Auto Recipe™. Consulte

la seccién Conversidn Auto Recipe™ en

las Caracteristicas especiales del controf

de su horno.
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Asado por conveccion

Bueno para grandes cortes de carne tiermna,
destapada.

El ventilacdor de conveccién circula

el aire calentado uniformemente sobre
y alrededor de los alimentos. La carne
rojay aves se doran por todos Jos lados
como si fueran cocinadoes sobre

un rotisserie. El aire calentado atrapa los

jugos rapidamente para un producto mas

himedo v tiermoe mientras, al mismo
tiempo, crea un rico exterior dorado.

Al asar por conveccidn, es importante
usar uma asadera y una rejilla para
obtener mejores resultados. La asadera
se usa para recoger los derrames de
grasa v la rejilla se usa para evitar

las salpicaduras de grasa.

Al homear galletas, obtendrd
mejores resuftados si utiliza una
bandeja de horno plana en vez
de una fuente con lados bajos.

Utensilios de cocina para la coccion por conveccion

Antes de utilizar su hormo por
conveccion, verifique si sus utensilios

de cocina permiten que el aire circule
dentro del hormno. Si estd horneando con
varias bandejas, deje espacio entre ellas v
aseglrese de que las bandejas no entren
en contacto con las paredes del horno.

Papel y plastico

En los hornos por conveccion
pueden utilizarse los recipientes

de papel v plastico resistentes al calor
recomendados para el use en hornos
regulares. Tarmbién pueden utilizarse
los utensilios de cocina plasticos
resistentes al calor hasta temperaturas
de 400 °F (200 °C).

Metal y vidrio

Cualquier tipo de utensilio de cocina
funcionard en su horno por conveccion.
Sin embargo, las bandejas metailicas

se calientan mais rapido vy estin
recomendadas para el hormeado

por conveccion.

as bandejas oscurecidas o con acabado
mate horneardn mas rapido que las bandejas
brilfantes.

as bandejas de vidrio o ceramica cocinaran
mas lentamente.

Para recetas como €l pello al horno,
utilice una bandeja con lados bajos.
El aire caliente no puede circular
bien alrededor de los alimentos

en una bandeja con lades altos.
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Horneado y asado por conveccion

Soporte al consumidor | Solucionar problemas

HORNEAR CON ASAR CON
CONVECCION | O CoNveccion
Lo

HORNO B8] 1 | HorNO (3
] SUPER. ] INFer. §88

S6lo en modelos de horno doble.

| 1UINA PARRILLA | o] |VARIAS ?ARRILLAS'

Ll e i s ]

e e I ]
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Como configurar el horno para hornear o asar por conveccion

Toque HORNEAR CON CQNVECL‘I&N
o ASAR CON CONVECCION.

En modelos de horno doble solamente,
toque HORNO SUPER. w HORNO
INFER. para seleccionar el horno
deseado.

Dos opciones de parrilla estin

disponibles:

¢ UNA PARRILLA - Toque esta
funcién para cocinar comidas
en una sola parrilla usando
el Hormeado con Conveccion.

VARIAS PARRILLAS — Toque esta
funcién para cocinar comidas en
mas de una parrilla {(es decir: en
2 o 3 parrillas) al mismo tempo
usando el Horneado con
Conveccion. Para mds
informacion, lea la seccion
Horneado con conveccidn con varias
parrifias.

Toque los niimeros para programar
la temperatura deseada.

Toque ACEPTAR.
Toque INICIAR.

[ [

El ventilacdor de conveccién se encendera
al precalentar el horno. El control dara
umna senal cuando el horno esté
precalentado; esto tomard 10 minutos
aproximadamente. La pantalla mostrara
la temperatura configurada.

Cuando el control da la senal, se deben
colocar las comidas en el horno.

En modelos de horno doble solamente,

para programar el segundo homo,
seleccione OPRIMA PARA SELEC.
OPCIONES HORNO INFERIOR v« OPRIMA
PARA SELEC. OPCIGNES HORNO SUPERIOR
segln sea necesario v siga los pasos
anteriores.

La temperatura configurada se puede
cambiar tocando CAMBIAR TIEMPO-TEMP

en el horno apropiado.

La configuracion se puede cancelar
tocando CANCELAR en el horno

apropiado.

El contador se puede programar tocando
PROGRAMAR CONTADOR DE TIEMPO.
1ea la seccion Contador de tiempn.

Una vez que la coccidn esté completa,

el horno dard una senal v se vera “MAS
TIEMPO” en la pantalla por cinco
minutes. Compruebe que la comida se
haya cocinado. Si se necesita mas tempo
de coccién toque MAS TIEMIPO e ingrese
tiempo de coccién adicional. Si no se
selecciona, la pantalla se borrara de
forma automidtica.
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Para mejores resuftados cuando
ase pavos o filetes grandes,
recomendamos utilizar la sonda
incluida en el horno por
conveccion.

| Horno 88 U HORNOD
“f SuPER. ] INFER.

Sdilo en modelos de hornn doble. -
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Para cambiar la temperatura del
horno durante el ciclo de asado
por conveccion, presione el botén
ASAR CON CONVECCION y Juego
presione los botones del nimero
para configurar la nueva
temperatura deseada.

* Las awes rellenes yequicren generadmenle
30 a 45 mindos de liemno adicional de

coccion. Caubra las furks ¥ fet /)(’l'fll{q'{i
eon papel ahumninio feya eoitar wn
sobredorade v lu desecacion de fa jrel.

VI Deparlamento de Agriculbura de los
IR UU Andica que: “la carne a poco
cocider es popruters; pevo usted debe saber
gie cocinarle a solcomende 140 °F
SAGFEfICH (e Clgunos OrgerEsmos
venenosos fodvian sobreoi
Safe Food Book. Your Kilchen Caside.
USDA Rev. funio 1985.)

Cémo configurar el horno para asar por conveccion cuando se utiliza la sonda

Coloque la parrilla en la posicidn mds baja (A).
Inserte la sonda dentro de la came, Lea la seccion
sobre Uso do la sonda.

Conecte la sonda en la toma dentro del hormo.
Asegtivese de que esté bien conectada. Cierre la
puerta del homo.

Toque SGNDA.

NN

i modelos de horna doble solamente, toque HORNO
SUPER. v HORNO INFER. para seleccionar el homo

deseado.

Toque ACEPTAR.

Y SN

Toque los ndmeros para programar la temperatura
interior deseada para la carne. (La temperatura
interior maxima que se puede programar para

la comida es de 260" F (93° C).)

Toque ACEPTAR.
Toque ASAR CON CONVECCION.

Toque los ndmeros para programar la temperatara
del hormno deseada.

Toque ACEPTAR.

@EH

Toque INICIAR.

El horno v Ias luces interiores del hormo se encenderan
inmediatamente y permaneceran de ese modo hasta que
el horno se apague.

El ventilador de conveccion se encenderd (luego de

una demora corta) ¥ se visualizard 100° ¥ (387 Cj en

la pantalla. (La pantalla de temperatura comenzard

a cambiar una vez que Ia temperatura interior de la carne
alcance los 160° F (38° C))

Guia para asar por conveccion

Después que la temperatura interna de ka carne alcanza
106 °F (38 °C), se mostrard en la pantalla el cambio de
la temperatura interna.

Coando la temperatura mterna de la came alcance
1«1 temperatara que configurd, Ja sonda y €l horno
se apagaran v el control del horno dard Ta sefial.
Para detener la sefial, presione el hotén CLEAR/OFF
B ORRAH/APAGAB) Utilice almohadillas con
aislamiento térmico para quitar la sonda
de la comida. No utilice tenazas para extraerla:
las tenazas pueden ddﬁma

A P BE CA U CI ON para prevenir posibles

quemaduras, no desenchufe la sonda del enchufa del homo hasta
gue &l fromo se haya enfriado. Mo almacene fa sonca en f centio
de cocina.

NOTA:

/58 quita la sonda de la comida antes de que se alcamce
a temperatura final, sonard un tono y fa pantalia daré un aviso
hasta que [z sonola sea removida del homo.

scuchard un ventilador migntras sté cocinardo con esta
caracteristica, Ef ventilador se detendrd cuando fa puerta se abra,
pero el calor permaneceré.

sted puede utiizar of temporizader pero o puece uilizar las
operaciones cronometradas del homo,

& En modelps de homa doble, no podrd usar la sonda en el homo
superior durante operacionss cronometradas del hormo. Esto se
debe a que, con fa sonda, s cocina por temperatura, en vez de
por tiempo,

pepunbag

dp

=

uoneia

| A opepin)

ezaidun

10§

o191,

Temperatura Temperatura
Cames Minutos/Lb | del horo interna
Carne Costillas, Costillas deshuesadas, Pocococido| 20aZ4 375°F [163°C) 140°F (60°C)t
Top Sirloin Medio a8 325°F [163°C) 160°F (711°C)
B3abib14a23kgl Bienasado | Z28a3Z 325°F (163°C) 170°F (82°C)
Lomo de res Pocococido| 10a 14 375°F [163°C) 140°F (B0°C)t
Medio 14818 325°F (163°C) 160°F {71°C)
Cerdo Con hueso, Deshuesado 3a b1 4423 kall 23aZ7 375°F [163°C) 170°F (82°C)
Chuletas(1/2a1pulg.[1.3425¢cm] 2 chuletas | 30a 35total | 325°F [163°C) 170°F (82°C)
de espesor} 4 chuletas | 35a40total | 325°F (163°C) 170°F (82°C)
6 chuletas | 40 a451otal | 325°F {163°C) 170°F (82°C)
Jamén Enlatado, Butt, Shank{3a51b {14423 kg 14318 325°F (163°C) 140°F (B0°C)
totalmente cocinado}
Cordero Con hueso, Deshuesado Medio 7aZl 325°F 163°C) 160°F {71°C)
(3abib[14a23 kel Bienasado | 20a24 325°F (163°C) 170°F (82°C)
Mariscos | Pescado, entero{3a5ib[14a23 kgl 30a401otal | 400°F {204°C)
Colas de langosta (6 a B onzas [0,17 8 0,22 kgl cada unat | 20 a Z51otal | 350°F {177°C)
Aves Pollo completn 24 a3 b [114 16 kg)) 180° a 185°F (52° a 85°C)

Gallina Comish, norellena {1 a 192 b [045 40,7 kal)

50ab5hotal | 350°F (177°C) [ 180° a 185°F (82° a B5°C)

Rellena(1a 1%21b{045 407 kal)

55a6010tal | 350°F (177°C)

Pato{4abb(18423ka)

{
{
{
{
24a26 | BOF(77°C)
{
{
f

{
f

180° a 185°F (82° a 85°C)
{

Z4aZb | 35°F(163°C) | 180° a 185°F (82" a B5°C)

Pavo, completo®

Norelleno (102164547 3kgh Batl 325°F(163°C) | 180° a 185°F (82° a B5°C)
Norelleno (1822410824109 kg) 7310 325°F(163°C) | 1807 a 185°F (82° a 85°C)
Pechuga de pavo (4261018227 kgl 16a19 | 325°F(183°C) 1I0°F (77°C)
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Horneado y asado con conveccion por tiempo

Soporte al consumidor | Solucionar problemas

En modelos de horno doble, puede utilizar la funcion de horneado cronometrado en un horno mientras ufiliza la limpieza automatica en el otro;
también puede usar ef horneado cronometrado en ambos horos simuftaneamente,

NOTA: no debe permitirse que los alimentos que se echan a perder facilmente—como leche, huevos, pescado, rellenos, aves v cerdo—
reposen por mas de 1 hora antes o después de la coccion. La temperatura ambiente promueve el crecimiento de bacterias peligrosas.

HORNEAR CON

ASAR CON
CONVECCION

HORNO 8

CoNvECCIoN | ©
. F SUPER. (T U

4

HORNOE D
INFER. BB -

Solo en made!oé de horho doble.

UNAPARRILLA | O

|

VARIAS PARRILLAS

3 I KN KN

a K

(=]

e

ACEPTAR |

R

w

[=]

Le U dle e |l

©l AcepTaR |

INICIO CON INICIO EN
PRECALENT, | O FRIO

170

Como configurar un Inicio inmediato y una parada automatica

 hamo se encenderd inmediatamante y cocinard durante
&l tiempo seleccionads. Al final del tiempo de coceidn,
&l homo se apagard automaticaments,

Asegiirese de que el reloj muestre la hora correcta

del dia.

Toque HORNEAR CON CQNVECCIDN
o ASAR CON CONVECCION.

En modelos de horno doble selamente,
oque HORNO SUPER. u HORNO INFER.

para seleccionar €l horno deseado.
0s opaiones de parrilla estdn disponibles:
Dos opciones de parrilla estdn disponibles

UNA PARRILLA — Toque esta funcidn
para cocinar comicas en una sola parrilla
usando el Hormeado con Conveccidn.

VARIAS PARRILLAS — Toque esta

funcion para cocinar comidas en mas

de una parrilla (es decir: en 2 o 3 parrillas)
al mismo tiempo usando el Hormeado

con Conveccion, Para mas informacion,
lea la seecion Homeadp con canveccion con
varias pamiflas.

Toguue los nimeros para programar
la temperatura deseada.

Toque ACEPTAR.

N

Toque los mirmeros para programar
el dempo de coccion deseado.

Tocque ACEPTAR.

& &

S

Las dos opciones de inicio inmediato y
detencion antomatica estan disponibles:

INICIO CON PRECALENT. — Toque para

precalentar el horno.

El ventilador de conveccidn se encenderd
al precalentar el horno. El control dard
ma sefial cuando el horno esté
precalentado; esto tomard 10 minutos
aprosimadamente. La pantalla mostrara
la temperatura configurada.

La coccién programada no se iniciard
hasta que el horno esté precalentado

y se toque INIGIAR.

Cuande el control dé 1a senal, coloque
la comida en el horno.

INICIO EN FRIO — Toque para iniciar

el horno de forma inmediata y cocinar

la comida sin precalentamiento.

El vertilador de conveccion se encenderd.
El tiempo de coccién se iniciard de forma
inmediata,

El horno comenzard y eontinuard ka coccion
durante Ja cantidad de temipo programada,
luego se apagard automatcamente, a Menos
que la funcion Cocinar y calentar estuviera
programacla. Lea la seccion sobre la Opeidn
Locinary calentar.

En modelos de horno doble selamente, para
programar el segundo horno, seleccione OPRIMA
PARA SELEC. OPCIONES HORNO INFERIOR v OPRIMA
PARA SELEC. OPCIONES HORNO SUPERIOR segin sea

necesario y siga 1os pasos anteriores.

La temperatura configurada se puede cambiar
tocando CAMBIAR TIEMPO-TEMP en el horno

apropiado.

La configuracion se puede cancelar tocando

CANCELAR en el horno apropiado.

El contador se puede programar tocando
PROGRAMAR CONTADGR DE TIEMPO.
Lea laseccion Contador de tempo.

Una vez que la coccidn esté completa,

¢l homo dard una senal y se verd “MAS TIEMPO”
en Ja pantalla por cinco minutos. Compruebe

que fa comida se haya cocinado. Si se necesita mas
dempo de coccidn, toque MAS TIEMPO e ingrese
tiempo de coccion adicional. Si no se selecciona,
la pantalla se borrard de forma antomédtica

€11 CINCO IS,
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Cémo configurar un inicio postergado y una parada automatica

Usted pusde configurar el controf del homo para que
postergue sl nicio, cocine durants un period especifico

de tiempo v luego se apague automaticamente. Lea también
la seccidn de Opcion de sncendido diferido.

Asegiirese de que el reloj muestre la hora correcta
del dia,

Tocque HORNEAR CON CQNVEL‘L‘I@N
o ASAR CON CONVECCION.

En modelos de horno dobie solamente,
toque HORNO SUPER. « HORNO INFER.

para seleccionar el horno deseado.
Dos opciones de parrilla estdn disponibles:
UNA PARRILLA — Toque esta funcidn
para cocinar comidas en una sola parrilla
usando el Homeado con Conveccion.

VARIAS PARRILLAS - Toque esta

funcion para cociar comidas en mas
de una parnilla (es decir: en 2 o 3 parritlas)
al mismo tiempo usando el Horneado

cont Conveceién, Para mds informacion,
lea la seccion Homeado con conveceion con
varias parnllas.

Toque los miimeros para programar
la temperatura deseada.

Toque ACEPTAR.

AN

Toque los ndmeros para programar
el iempo de coccion deseado.

Togue ACEPTAR.

& [

Toque AGREGAR OPCION DE HORNEADO.
Toque ENCENDIDO DIFERIDO.

Dos opciones de configuracion de hora

de inicio diferido estan disponibles.

HORA DE INICIO DE COCCION -

Toque y luego use los nitmeros para

S & & N

programar la cantidad de tiempo
que desea que transcurra hasta que
se fnicie la coccidn. Toque ACEPTAR.
Por ejemplo, si desea que Ta coccidn
comience en 2 horas, ingrese 2, 0v 0,

HORA FINAL DE COCCION - Toque

v ill(',gl) e fos nimeros para programar

la cantidad de tiempo que desea que
transcurra una vez finalizada la coccion.
Toque ACEPTAR. Por ejerplo, si su dempo
de coccion es de 2 horas v desea servir

la comida en b horas, entonces ingrese

5, 0y 0y el horno se iniciard en 3 horas,

Dos opciones de inicio estan disponibles
cuando el tiempo de micio diferido
se cimple:

INICIO CON PRECALENT. - Toque para

seleccionar precalentar.

Cuando ¢l tempo de inicio diferido
se cumple, ¢l horno se encendera
y comenzard el precalentamiento.

El ventilador de conveccion se encenderd
al precalentar el horno. El control dard
una senal cuando €l horno esté
precatentado; esto tomara 10 minttos
aprosimadamente. La pantalla mostrara
la temperatura configurada.

INICIO EN FRIO - Toque esta funcion para
que ¢l horno se inicie inmediatamente
(sin precalentamiento) cuando el tiempo
de inicio diferido se cumpla. El ventilador

de conveccion se encenderi.

En modelos de horno doble solamente, para
programar el segundo horno, seleccione OPRIMA
PARA SELEC. OPCIONES HORNG INFERIOR 1« OPRIMA
PARA SELEC. OPCIONES HORNO SUPERIOR scgim sea

necesario v siga los pasos anteriores.

La temperatura configurada se puede cambiar
tocando GAMBIAR TIEMPO-TEMP en el homo

apropiado.

La configuracion se puede cancelar tocando

CANCELAR ex: e} horno apropiado.

El contacor se puede programar tocando
PROGRAMAR CONTADOR DE TIEMPO.
Leala seccion Confador de tiempo.

Cuando se cumpla el tiempo de inicio diferido,
el horno comenzard y continuard la coccidn
durante la cantidad de tiermpo programacla,
luego se apagard automaticamente, a menos
que la funcién Cocimar v calentar estuviera
programada. Lea la scecion Cocinar y calentar,

Una vez que la coccion esté completa, el horno
dard una senal ¥ se verd “MAS TIEMPO” en

la pantalla por cinco mintos. Compruebe que
la comida se haya cocinado. Si se necesita mas
tempo de coccion, toque MAS TIEMPO ¢ ingrese
tiempo de coccidn adicional. St no se selecciona,
la pantalla se borrard de forma automadtica en
cinco minuos.
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Recetas favoritas

Su control le permitira crear {guardar), editar, usar o borrar una receta favorita.

e - Cree una receta
: ' : Toque RECETA FAVORITA. 5] Toque ACEPTAR.
3 e Toque CREAR RECETA. Toque los ndmeros para programar

el tempo de coccién deseado.
Toque las letras para crear

RECETA |

el nombre de una receta. Toque Toque ACEPTAR.
NUM para agregar un ntimero.

paa ek Toque AGREGAR
Toque ESPAC. para agregar un

PRE-CALENTAMIENTQ para
programar el precalentamiento o

CONTINUAR prara revisar la receta

espacio entre letras o niameros.
Toque ATRAS para borrar

un ndmero o letras segfln s€a

necesario. Toque LISTO para configurada.

guardar el nombre. Toque GUARDAR Y CREAR NUEVO
Toque HORNEAR, ASAR. HORNEAR para guardar la receta en

CON CONVECCION o ASAR CON la memoria pero no usarla esta vez.

Toque GUARDAR Y COCINAR AHORA
para guardar la receta en
la memaoria y también proceder

CONVECCION para seleccionar

el modo de coccion.

Toque los nimeros para programar ala coccién, Toque CANCELAR
la temperatura. para borrar la receta.
: — ' Edite una receta guardada
T ' Toque RECETA FAVORITA. @ Toque EDITAR para cambiar

la configuracién.

Toque EDITAR RECETA.

: EDITAR
RECETA

Toque LISTO.

Toque GUARDAR o GUARDAR'Y
COCINAR AHGRA.

Toque A o ¥ para resaltar la receta
que desee editar.

Toque ACEPTAR.

[ N [
SN

Toque A o ¥ para seleccionar
la configuracién que desee editar.

S

e Use una receta guardada
. Toque RECETA FAVORITA. Toque INICIAR.
UsaR | - Toque USAR RECETA.

Toque A o ¥ para seleccionar
la receta que desee usar.

En modelos de homo doble
solamente, toque HORNO SUPER.
u HORNO INFER. para seleccionar

el horno deseado.

[ [

Toque ACEPTAR.

Soporte al consumidor | Solucionar problemas

Borre una receta guardada
Toque RECETA FAVORITA.
Toque ELIMINAR RECETA.

Toque A o ¥ para seleccionar
la receta que desee borrar.,

Toque ACEPTAR.
Toque ELIMINAR.
Toque si

o
o
>3
[<o] INJ [N

[ [ (]

1712



Contador de tiempo y control bloqueado
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L TCONTADORDE | i
TIEMPO :

HBE R E

BHHEEBERER

INICIAR

El CONTADOR DE TIEMPO se puede
programar desde 1 minuto hasta

24 horas.

Este contador no controla

fas operaciones del horno.

Para programar el contador de tiempo

Toque CONTADOR DE TIEMPO.

En modelos de horno doble solamente,
toque HORNG SUPER. w HORNO
INFER. para seleccionar el contador
para el horno deseado.

Toque los niimeros hasta que
la cantidad de tiempo que desea
aparezca en la pantalla. Por
ejernplo, para programar 2 horas
v 45 minutos, toque 2 4v Fen ese
orden.

Toque INICIAR.

Si el ierapo configurado o el iempo
restante es mayor o igual a una hora,
la pantalla mostrara horas v minutos
[HH: MM]. Las letras “H" y “M”
apareceran para indicar que el iempo
se expresa en horas y minutos. (Si se
configura una o mas horas, la pantalla
ne comenzara a mostrar el conteo

de tiempo hasta que haya pasado

un Iminuto. )

Si el iempo configurado o el tempo
restante es menor a una hora, la pantalla
mostrard minutos y segundos [MM: SS].
Las Jetras “M” y “S” aparecerdn para
indicar que el tempo se expresa en
minutes y segundos.

Cuando el contador legue a 00,
el control hard 3 son. agudos
seguidos de un son. agudo cada
6 segundos hasta que se toque

el CONTADOR DE TIEMPO.

El tono se puede cancelar siguiendo
los pasos de la seccién Jpcfongs-
Configuracion en Sonido/Volumen.

Para cancelar el CONTADOR(ES) DE
TIEMPO, toque CANCELAR CGNT. TIEMPG.

Para reiniciar el CONTADOR(ES) DE
TIEMPO, toque CANCELAR CONT. TIEMPO

y configure un nuevo tiempo.

Bloqueo de controles

Su control le permitird que bloguee fos botones tactiles
para qus no puedan activarse al presionarlos.

NOTA: £ los modelos de horno doble, esto activa el
funeidn en ambos hormos.

Para bloguear/desbloquear los controles:

Toque la tecla CLEAR/OFF
(BORRAR/APAGAR) durante
3 segundos, hasta que
la pantalla muestre CONTROL
BLOQUEADG.

Para desbloquear el control, toque
la tecla CLEAR/OFF (BORRAR/APAGAR)
durante 3 segundos, hasta que
aparezca la pantalla de inicio.

Cuando esta funcion estd activada v

se presionan los botones tictiles, el control
emitird un bip y aparecera CONTROL
BLOQUEADQO en 1a pantalla.

NOTAS:

& Fl mado de control blogueado afecta
todos las conirales excepto la tecla
CLEAR/OFF (BORRAR/APAGAR). Ninguna
otra tecla tactil funcionard cuando esta funcion
asté activada.

El ajuste permanecera en la memaria hisgo
de tna interrupcidn de la epergia.
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Uso del horno autolimpieza
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La puerta del horno debe estar cerrada y todos los controles deben estar configurados correctamente para
que el ciclo funcione apropiadamente.

(=

p -

Limpie ef suelo pesado sobre
{a parte inferior del horno.
{la apariencia puede variar}

174

Antes de un ciclo de limpieza

Recomendamos ventilar su cocina
dejando una ventana abierta o utilizando
un ventilador o campana extractora
durante el primer ciclo de autolimpieza.

Remueva del horno cualquier bandeja
para parrilla, rejilla para parrilla, sonda,
todos los utensilios de cocina v cualquier
residuo de papel aluminio.

Las parrillas del horno pueden
autolimpiarse sin danc.

No utilice abrasivos o limpiadores de

horos. Limpie la parte superior, lados v
parte exterior de la puerta del homo con

jabdn y agua.

Aseglirese de que esté puesta Ja cubierta
de la bombilla eléctrica y que la Juz esté
apagada.

IMPORTANTE: 1a salud de algunas

aves es extremadamente sensible a

las emanaciones nocivas despedidas
durante el ciclo de autolimpieza de
cualquier hormo. Mueva las aves a otro
cuarto bien ventilado.

NOTA: La Auto Limpieza no funcionara
si la sonda de temperatura se enchufa o
si la funcion Modo Sabatico es configurada.

' En modelos de homo doble,

puede configurar un ciclo de limpieza
en ambos hormos simultineamente,
El dltimo horno configurado retrasara
automaticamente su inicio hasta

que finalice el ciclo de limpieza

del primero.

- En modelos de horno doble, puede
usar el horneado cronometrado en
un homo vy la limpieza automitica
en el otro simultineamente.

A PRECAUCION: .....

cologue fos utensifios de cacina ni otras articulos
sobre &f piso del horno. Existe un elemento de
calentamiento debajo del piso del horno. Colocar
articulos sobre el piso del horno puede causar
que el homa se sobrecaliente, resultando en
dafios para el homa y el riesgo de dafios o
incendia en los gabinetes.
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i AUTOLIMPIEZA | -

JHorNOER |; | HORNOL)

CUpsueer ) INFER. 8
s I

Solo en modelos de horno doble.

LiMpiEZA o LIMPIEZA o

LIGERA NORMAL PERSONALIZAR]

T, |
Ll L]
Lo e e ]

{Los niimeros solo serén usados al programar

‘un tiempa de finpieza PERSONALIZADD,) :

Como programar el horno para su limpieza

Toque AUTOLIMPIEZA.

En modelos de homo doble solamente,
toque HORNO SUPER. u HORNO
INFER. para seleccionar el horno
deseado.

Tres opciones del contador de auto
limpieza estin disponibles:
LIMPIEZA LIGERA — Toque esta
funcién para un tiempo de
limpieza automatica de 3 horas.
Recomendado para uso al impiar
derrames pequenos v contenidos.

2 LIMPIEZA NORMAL — Toque esta
funcién para un tiempo de
limpieza automatica de 5 horas.
Recomendado para hornos con
mayor suciedad.

PERSONALIZAR — Toque v, usando
los numeros, configure un tempo
de limpieza de entre 3 v 7 horas v
30 minutos, dependiendo del
grado de suciedad de su horno.

Toque AHORA.

La puerta se cierra automaticamente.
La pantalla mostraxd el tempo de
limpieza restante. No serd posible
abrir la puerta del hormo hasta

que la temperatura sea inferior a

la temperatura de bloqueado y

que se desactive las palabras

HORNO BLOGUEADO.

Al desactivarse la funcién HORNG
BLOGQUEADO, podra entonces abrir

la puerta.

as palabras BLOOUEE LA PUERTA
aparecerdn v €l control del horno
senalard si configuré el ciclo de
limpieza vy olvidé cerrar la puerta
del homo.

ara detener el ciclo de limpieza,
toque la tecla CANCELAR o CLEAR/OFF
(BORRAR/ APAGAR). Cuando HORNG
BLOQUEADQ se desactive, indicando
que la temperatura del horno estd
por debajo de la temperatura de
bloqueado, entonces podra abrir

la puerta.

En madelos de horno doble, puede programar
ambos homos al mismo tiempo. La programacién
del seguindo horno demorard de forma
automatica el inicio de la limpieza hasta que
finalice el ciclo de limpieza del primer horno.

Para programar el segundo horno, se cuenta
con dos opciones disponibles:

imediatamente luego de programar
e] primer homo:

Seleccione OPRIMA PARA SELEC.
OPCIONES HORNO INFERIOR v OPRIMIA PARA
SELEC. OPCIONES HORNO SUPERIOR scgim
sea necesario v sigiiendo los pasos

3y 4

esde la pantalla de inicio:

Toque AUTOLIMPIEZA.

Toque LIMPIEZA LIGERA, LIMPIEZA
NORMAL o PERSGNALIZAR.

Lea la referencia mdas arriba.
Toque ENCENDER DESPUES DE

LA TERA AUTOLIMPIEZA para que

el segundo horno inicie su impieza
luego de que el primero haya
finalizado.

N

[
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Uso del horno autolimpieza

La puerta del horno debe estar cerrada y todos los controles deben estar configurados correctamente para
que el ciclo funcione apropiadamente.

AUTOLIMPIEZA | '

HORNO B8 U HorNO L
SUPER. [ INFER. B8
:86l0 en modelos de homeo doble.
LiMpiEZA o LIMPIEZA
LIGERA NGRMA
| 6 " 7 8 9 "

{Las niimeras séio sera’n usados al pro, gramaf
in tiempy de finpigza FERSONAL_IZADO.} :

PERSONALIZAR]

TigMPC BE U HORADE INICID u HoRA DEFINAL
EsPeRA Delalimpieza | LF-§ Delalimpeza
L

ACEPTAR

Como posponer el inicio de la limpieza

Toque AUTOLIMPIEZA.

En modelos de horno doble solamente, twoque
HORNO SUPER. « HORNO INFER. pava

seleccionar el horno deseado.

"Tres opciones del contador de auto limpieza

estan disponibles:

LIMPIEZA LIGERA - ”l’uqm esta funcion

pdra un e mpo cle

derrames pequenos v conteniclos.

& LIMPIEZA NORMAL - Toque esta funcion

para un tiempo de limpleza automatica de

5 horas. Recomendado para hornos con
mavor suciedad.

PERSONALIZAR - Toque v, usando

los nimeros, configure un tiempo de

limpieza de entre 3 v 7 horas v 30 minutos,

dependiendo del grado de sudedad de
su horno.

Toque LUEGOD.

. "Tres opciones de encendido diferido estan
disponibles:

TIEMPO DE ESPERA - Toque ¥ luego use
los mimeros para programar la cantidad
de tiempo que desea que transcurra hasta
que se inide la coccidn. Toque ACEPTAR.

% HORA DE INICIO DE LA LIMPIEZA - Toque
¥ luego use los niimeros para programar
la hora del dia en que desea que se inicie
la limpieza, Toque ACEPTAR.

% HORA DE FINAL DE LALIMPIEZA - Toque

¥ luego use los niimeros para programar

la hora del dia en que desea que finalice

la limpieza. Toque ACEPTAR.

> limpieza automitica de
3 horas. Rommondadu yara 1so al Himpiar
I

La puerta se cierra automaticamente. La pantalla
mostrard la hora de inicio, No serd posible abrir
la puerta del horno hasta qm la temperatura sea
interior a la tenperatura de blogueado v que

se desactive las palabras HORNO élﬂﬂUFA 0.

Al desactivarse las palabras HORNO BLOQUEADOD,

podra entonces abrir la puerta.

En modsios de homo dobls, puede programar ambas homos
al misma tiempo, La programacion def segundo horno
demorard de forma automética el inicio de la impieza hasta
que finatice el cicio de limpieza del primer horno o hasta

&l tismpo de demora gue haya programado.

Para programar el sequndoe horno se cuenta
con dos opciones disponibles:

Inmediatamente lnego de programar
el primer horno:

Seleccione OPRIMA PARA SELEC. OPCIONES
HORNO INFERIOR « OPRIMIA PARA SELEC.
OPCIONES HORNO SUPERIOR seqiin sea
necesario y siguiendo los pasos 3 v 6 para

el segundo homo.

Desde la pantalla de inicio:

Toque AUTOLIMPIEZA.

Toque LIMPIEZA LIGERA. LIMPIEZA NORMAL
o PERSONALIZAR. 1 ¢a ta referencia mds
arriba.

Toque ENCENDER DESPUES DE LA 1ERA
AUTOLIMPIEZA para que el segundo horno
inicie la misma de forma automadtica luego
de que el primer horno hava finalizado
la impieza o TIEMPO DE ESPERA v siga
el paso 6 mds arriba para programar
la hora en que desea que (*l segundo
horno comience.

Paia recordar el tiempo restante o la hora de inicio
programada, toque AUTOLIMPIEZA.

Para detener ¢l ciclo de lmpieza, togue la tecla
CANCELAR o CLEAR/OFF {BD}?RAR/APA GAR).
Cuando HORNO BLOQUEADO se desactive,
indicando que la temperatura del horno

estd por debajo de la de bloqueado, podrd
entonces abrir la puerta.

Soporte al consumidor | Solucionar problemas
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Después de un ciclo de limpieza

Es posible que observe algunas cenizas blancas en
el horno. Limpielas con un pano himedo después
de e el horno se enfrie.

Silas manchas blancas permanecen, remuévalas
con tin estropajo de acero lleno de jabdn y enjuague
GENEITSAMENTe CON UNa MEZCIa de vinagre y agua.
Estos depdsitos son usualmente residuos de sal que
&l ciclo de limpieza no puede sliminar,

Si el horno no queda limpio después de un ciclo
de limpieza, repita et ciclo.

Usted no puede configurar ¢l horno

para coccion hasta que el horno esté o
suficientemente frio come para que Ja puerta
se desbloquee.

Mientras el horno esté en autolimpieza, usted
puede presionar el botdn RELOJ para mostrar
en pantalla la hora del dia. Para \(al\n a
Lnu( mdu;tm\a de limpieza, presione

boton AUTOLIMPIEZA.
4 Si las parrillas se vitelven dificiles de deslizar,
limpie tos soportes de las parrillas con aceite
de cocina.
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OPTIONS
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FERMENTAR

- JCONTADOR DE
| TIEMPO

CANCELAR

HORNC 8§ ) FHORNOL 3|
SUPER. (3 INFER. @B -

Fermentar

La funcidn de fermentar mantiene un ambiente
tibio (til para levar los productas con fevadura.

Coloque en el hormo en las parrillas
B o Cy, para un mejor resultado,
cubra la masa con una tela.

Toque OPTIONS (OPCIONES).
Toque FERMENTAR.

La luz interior del horno se encenderd
v]uego girard durante la fermentacion.

La funcién de fermentar proporciona
automaticamente la temperatura éptima
para el proceso de fermentar v, por lo
tanto, no posee un qjuste de
termperatura.

En modelos de horno doble solamente,
toque HORNQ SUPER. u HORNO
INFER. para seleccionar el horno
deseado.

Toque INICIAR.

|

IE Configure ¢l CONTADOR DE TIEMPO
(KITCHEN TIMER) en el tiempo de

fermentar minimo.

Cuando hava finalizado el fermentacion,

presione CANCELAR.

& La fermentacion no funcionara cuando el homo
supere los 125 °F (52 °C). En la pantalla
se visualizara “"EL HORNO ESTA DEMASIADO
CALIENTE",

& No es necesario precalentar el homo para
fa fermentacion.

ara evitar reducir la temperatura def homo y
extender el tiempo de fermentar, no abra la
puerta del horna sin necesidad

. Controle fos praductas de pan con anticipacion
para evitar que letiden demasiada.

NOTA: No use el mada de fermentacicn para
recalentar camida fria o para mantener comida
caliente a temperatura. La temperatura del horna
al fermentar no esta fo suficientemente caliente
para mantener comidas a temperaturas seguras.
Use fa funcidn CALENTAR para maniener

la comida caliente a temperatura.
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OPTIONS

HORNO BB HORNO L]
SUPER. [ INFER. §8

- 86lo en modelos de horno.doble.

| ALTA |0| MEDIAI | BAJA |

| CRUIENTE |

1718

HOMEDO

Calentamiento

E calentamiento pueds activarse para mantensr tibios

Ips alimentos cocidos calientes. Esta funcion no estd
dissfiada para racalentar alimentos frios.

Toque OPTIONS (OPCIONES).
Toque CALENTAR.

En modeles de horno doble solamernte,
toque HORNO SUPER. v« HORNO INFER.

para seleccionar el hormo deseado.

[l PN N

N

de temperatura automadtica en ALTA,

MEDIA o BAJA.
Togque para seleccionar CRUMENTE o

[

o hiimeda.
Toque INICIAR.

Deje transcurrir un tiempo para que
el horno se precaliente:

BAJA 8 minutos
MEDIA 15 minutos
ALTA 20 minutos

NOTA: £l veniilador de conveccion se encenderd
al usar la funcion CRUJIENTE

En modelos de horno doble solamente, para
configurar el segundo horno, seleccione
OPRIMA PARA SELEC, OPCIONES HORNO
INFERIOR v OPRIMIA PARA SELEC. OPCIONES
HORNG SUPERIOR segiin sea necesario v siga

os Pasos an teriores.

[

La temperatura configurada se puede
cambiar eocando CAMBIAR TIERIPO-TEMP

en el horno apropiado.

Laas configuraciones se pueden cancelar

tocando CANCELAR en el horno apropiado.

El contador se puede configurar tocando
PROGRAMAR CONTADOR DE TIEMPO.

Lea la seccion Contador de Tiempo.

Para que ftems duiros queden crocantes

i Coloque comida en platos o cacerolas
con lados bajos,

¢ Para mejores resultados, coloque
las comidas en una sola capa.
No las amontone.

<

elas descubiertas,
recaliente en la configuracion BAJA.

i Controle si esta crocante luego de
45 minutos. Agregue tiempo segtin
seq necesario.

A P RECAUC’ON No mantenga

[a comida en el mado calendar por més de 2 horas.

Toque para seleccionar la programacion

HUMEDO., dependiendo de si desea que

la comida que calentard quede crujiente

NOTAS IMPORTANTES:

& comida se deberia mantener caliente en su
contensdor de coccion o transferirla a un plato con
proteccion termica para servir

 Es posible que recipientes de vidrio con proteccion
térmica o cacerolas de vidno cerdmico necesiten
una configuracicn més afia def termostato en
comparacion con las comidas en cacerolas
metalicas.

ara comidlas himedas, cubra las mismas con
una tapa segura para el homo o pape! de aluminio.

: No es necesario qus cubra las comidas fritas o
crocantes, pero se pueden secar demasiado si
se las calisnta durante mucho tiempo.

% L& apertura repetida de la puerta permits que &l aire
caliente salga y que la comida se enfrie.

i Deaje transcurrir un tiempo extra para que
/a temperatura interior del homo se estabilice
luego de agregar fos ftems.

¢ Con cantidades grandes es posible que sea
necesario Uusar una configuracion de termostato méas
alta y cubrir parte de los flems de comida cocinacos.

tire las cucharas para servir etc., antes de colocar
recipientes en el homo,

o use recipientes ni tapas de plastico o envoltorios
plésticos.

A P RE CA U CI OM Los recipientes o

tapas de pldstico o envoltorios plésticos se demetirdn
51 se fos coloca dentro def homo. Es posible que

1o pugda quitar el pléstico derretido y esta no

astd cublarto por la garanfia.

Para calentar tazones y platos para servir

Fara calentar tazones y platos para servir configure
an control n BAJO,

- Use solo platos resistentes al calor.

: Coloque los platos vacios en la parrilla.
St desea platos mas calientes o calentar
porcelana fina, consulte al fabricante
de Jos platos sobre el nivel de tolerancia
maxima de calor.

S

plato para servir vacio se calentara
mmientras el horno se precalienta.

Al mmantener caliente comidas va cocinadas
v al calentar platos vacfos para servir al
mismo tiempo, cologue los platos para
servir en una parrilla ubicada mas arriba

v la comida en una parrilla ubicada en

una posicion inferior.

A P RECAUCIOM Es posible que

los platos estén calientes. Use sostenedores de ollas
0 guantes al retirar platos calientes.
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Cuadro de seleccion de temperatura para comidas crocantes

Para mantener calientes varios tipos de comidas diferentes, programe la temperatura en

la configuracion para comidas que necesitan el grado mas alto. Coloque los items que necesitan
la configuracidn mas alta en una parrilla de la parte inferior y Ios ftems que necesiten menos
calor en una parrilla de la parte superior.

Tipo de comida Configuracion de control
Comidas fritas ALTO

Pan, panes crocantes MEDIO

Papas, hormeadas ALTO

Pizza MEDIO

Tartas {doble crocante} MEDIO

Tocino ALTO

Tortilla Chips BAJO
Consejos:

Deje la comida descubierta.

No use recipientes ni envoltorios de plastico.

¥ Precaliente antes de usar.

Cuadro de seleccion de temperatura para comidas himedas

Para mantener calientes varios tipas de comidas diferentes, programe la femperatura en

la configuracion para comidas que necesitan el grado mas alta. Cologue las ftems gue necesitan
la configuracion mas alta en una parrilla de la parte inferior y los items que necesiten menos
calor en una pariifla de la parte superior.

Tipo de CGomida Configuracion de Control
Bite, medio o bien cocido® MEDIO
Cacerolas MEDIO
Carne de ave ALTO
Cerdo MEDIO
Cereal cocido MEDIO
Chili ALTO
Cordero MEDIO
Fruta MEDIO
Huevos MEDIO
Jamon MEDIO
Pan, panes blandos MEDIO
Panqgueques, gofres BAJO
Papas, pisadas MEDIO
Pescado, mariscos MEDIO
Salsa de la carne, salsas cremosas MEDIO
Tartas (una capa crocante} MEDIO
Vegetales MEDIO

*USDA/FSIS recomienda una temperatura interior de 145° F{62° O} como
minima para un bife. Use un termémetro para carne portatl para controlar
fas temperaturas imteriores.

Consejos:

Cubra la comida con una tapa o papel de aluminio.

No vierta agua en el homo.

No use recipientes ni envoltorios de plistico.
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Precaliente antes de usar.
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Dos temp

OPTIONS |

Use esta funcitn para configurar una temperatura
con tin primer tiempa de coccion y también
tina sequnda temperatura con un sequndo
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Sélo en modelos de horno doble.
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tlempo de coccion,

Toque OPTIONS (OPCIONES).
Toque DOS TEMP.

En modelos de horno doble solamente,
toque HORNG SUPER. « HORNG
INFER. para seleccionar el horno
deseado.

Toque los ntmeros para configurar
la primera temperatura deseada.

Toque ACEPTAR.

Toque los ntimeros para configurar
el primer tiempo de coccidén
deseado.

Toque ACEPTAR.

Toque HORNEAR, HORNEAR CON
CONVECCION o ASAR CON
CONVECCION segin lo desee.

Si seleccion HORNEAR CON
CONVECCIGN, toque UNA PARRILLA
para una parrilla o VARIAS
PARRILLAS para una coccion

con dos o tres parrillas.

Toque los ntimeros para configurar
la segunda temperatura deseada.

Toque ACEPTAR.

Toque los ndmeros para configurar
el segundo tiempo de coccidn
deseado.

Toque ACEPTAR.

Toque INICIO CON PRECALENT. o
INICIO EN FRIO.



Opciones — Cocinar y calentar y deshidratar
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COCINARY  §
CALENTAR |

Coccion y mantenimiento

Su nusvo control poses una funcidn “took

and hotd” que mantiens los alimentos cocteos calientes
durante tn maximo de 3 huras hiego de que finalice el asado
cronometrado u horeade cronometradb,

NOTA: Esta funcign sdlo pusde programarse con el asadp

u homeado cronametiade. (Consufée la seccion Uso de fas
funciones de harneado cronometrado y asado cronometrado
del homo. Luego de que fa funcidn Homear por tiempo o
Asar por trempo se haya detemidp en forma automatica

v que la apcion MAS TIEMPO firalice, Ia opcidn programada
de cacinar y calentar se iniciara automaticamente,

Hay dos formas de activar esta funcion para usarla
luego de usar Hornear por tiempo o Asar por
tempo:

Luego de configurar Hornear por tiempo o Asar por

tiempo:

Toque AGREGAR OPCION DE HORNEADO,
AGREGAR OPCION HORN. CON CONV. o
AGREGAR OPCION ASAR CON CONV.
dependiendo del modo de coccion que
programe.

Tocque COCINAR Y CALENTAR.

Toque ACEPTAR.

Tocue, INIGIO CON PRECALENT. o INICIO
ENFRIO.

Configure el uso de OPCIONES:

Toque OPTIONS (OPCIONES).

Tocue COCINAR Y CALENTAR.

En modelos de horno doble solamente,
toque HORNO SUPER. v HORNO INFER.

para seleccionar el horo deseado.

Toque ACEPTAR.

[ N

‘Toque HORNEAR, HORNEAR CON
CONVECCION, ASAR CON CONVECCION o
DOS TEMP.

Tocue los mimeros para ingresar
la temperatura(s) v la hora(s).

Toque ACEPTAR.

HH

Tocue INICIO CON PRECALENT. o INICIO
ENFRIO.

S N [

Cologque el extremo imantado sobre
la superficie interior superior de la
puerta del horno. Cierre fa puerta
contra el seguro de la misma.

- HorNOBB] |) | HoRNO L)
S SUPER. L) INFER. B
ACEPTAR

Deshidratar

La deshicratacidn (secar} es un método usado para conssivar
frutas, vegetales, Merbas y carnes, va que al eliminar

i humedad de las bacterias, la levadura v el moho no
pueden desarrollarse v aruinar la comida, Flhomo usa

una temperatura programada automaticamente y

el ventilador de conveccion paia eliminar fa humedad

de las comidas, secando y conservando las mismas,

Se debe observar que pasadas 12 horas s posible

qUE S8 requiera Secar aigUnas comidas.

Pugde acceder & informacion precisa y completa sobre
cimo secar la comida, disponible en su oficing de servicios
de extensicn cooperativa local Para ubicar esta oficina en
su drea, busque en su directorio telefonico los listados del
gobierno de su condado infciando su bisqueda a partir del
nombre de su condado,

Durante la deshidratacicn, fa puerta de/ home debe
permanecer parcialmente abieria para permitir fa circufacion
de aire v fa eliminacidn de humevad.

Use 8l seguro de I puerta para deshidratacidn, 8l cual viene
wcluido con su homo, para maniener la puerta abierta y que
ia deshidratacion tome lugar,

Abrala puerta de horno.

Coloque el extremo imantado del seguro de
la puerta sobre la superficie interior superior

de la puerta cel horno.

Cierre la puerta del horne, permitiendo que

la misma se apoye contra el segiro.

Toque OPTIONS (OPCIONES).
Toque DESHIDRATAR.

Ein inodelos de horno doble solamente,
toque HORNO SUPER. « HORNG INFER.

para seleccionar el horno deseado.

& & ™ [

Ingrese la temperatura (mdax. 200° F
[93° Ch.

N

Toque ACEPTAR.

@ Toque INICIAR.

NOTAS:

¥ Guarde ef sequro de la puerta en un lugar seguro cuando
1o 616 en uso.

& Use solo ef sequro de la pusita provisio con su homo y
tiselo solamente para deshidratar,

8 No guarde el seguro de la puerta denfro def horo.

% Recuerde que preparar, ttatar y guardar fa comida de
forma adscuada es esencial para la calidad y segquridad
de fa comida que se secd.

Consejos itiles de deshidrataciom

1 Se pueden secar varas parriflas de comita
ds una sola vez.

& H tiempo de secado variara dependiendo de varios
factores:

e nimero de parrilias de comida

® cantidad de comida en cada pariiila
® tamafip, forma y grosor de fa comida
® tipo de handejas de secado tsadas

& Use recursos de canservacian de comida, fales como
U Servicios e extension cooperativa local, como guia
para sefeccionar bandejas de secado seguras para
la cormida.

Para ordenar un seguro de la puerta de reemplazo,

[tame a nuestro Centro Nacional de Piezas al
800.626.2002 v dé fa referencia WBOST 10024,
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Opcion — Comienzo demorado

NOTA: no debe permitirse que los alimentos que se echan a perder facilmente—como leche, huevos, pescado, rellencs, aves
y cerdo— reposen por mas de 1 hora antes o después de la coccion. La temperatura ambiente promueve el crecimiento de

bacterias peligrosas.

- QPTIONS |
ENCENDIDO | =
DIFERIDO |

Horno B8 U HORNO ]

i SUPER. [} INFER. BB

. .Sé!o.en mude!as de horno doble.

JHora DEINICIO HORA FINAL.
DecCoccionN | Y.§ DeCoccion
e C ]
|

ACEPTAR |

CONVECCION CONVECCION

N
IIB e

| HoRNEAR | |Hommcon| o | fsarCoy I

(=]

.IIII2|I3|I4|I

w

Soporte al consumidor | Solucionar problemas

L |

; | ACEPTAR

<

INICIO CON INICIO EN
PRECALENT. | ©. FRiO
R, |
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Comienzo demorado y detencion automatica

Puede programar el control del hormo para demorar-
inteiar ef horo en Hormear, Homear con Conveccion o
Asar con Conveccion durante un perfodo de tiempo

especifico y que fiego se apague de forma automatica.

Lea también Horear por tiempo y Asar por tiempo y
las seccionas de Homesar con conveccion por tismpo
y Asar por tiempo.

Asegiirese que el reloj margue Ja hora

correcta del dia.
Toque OPTIONS (OPCIONES).
Toque ENCENDIDO DIFERIDO.

En modelos de homo doble solamente,
toque HORNG SUPER. «« HORNO INFER.

para seleccionar el horno deseado.

[l N [

Dos opeiones de encendido diferido
estan disponibles:

HORA DE INICIO DE COCCION —
Toque v luego use los nimeros para
programar la cantidad de tiempo que
desea que transcurra hasta que se
inicie la coccidn. Toque ACEPTAR.
Por ejemplo, si desea que la coccion
comience en 2 horas, ingrese 2 0y 0.

HORA FINAL DE COCCION - Toque

y luego use los nlmeros para
programar la cantidad de tempo

que desea que transcurra una vey
finalizada la coccién. Toque ACEPTAR.
Por ejemplo, si son las 12:00, su
tiempo de coccidn es de 2 horas v
desea servir la comida a las 5:00,
entonces ingrese 3, 0v 0.

Toque HORNEAR, HORNEAR CON
CONVECCION  ASAR CON CONVECCION

segtin lo desee.

&Y

[

Toque los ntimeros para configurar
la temperatura deseada

Toqgue ACEPTAR.

Toque los niimeros para configurar
el tiempo de coccidn deseado.

Toque ACEPTAR.

N B

It

cuando el iempo de inicio diferido
se cumple:

INICIO CON PRECALENT. — Toque para

seleccionar i)l’t’?(‘.é’ll(‘?i]?}'{f‘.

Dos opciones de inicio estdn disponibles

Cuando el iempo de inicio diferido
se cummple, el horno se encendera
y comenzard el precalentamiento.
Las luces del horno se encenderdn v
permanecerdn encendidas hasta que
el homo se apague.

El ventilador de conveccidn se
encenderd al precalentar el horno.

El control dard una sefal cuando

el horno esté precalentado; esto
tomara 10 minutos aproximadamente.
La pantalla mostrard Ja temperatura
configurada.

NICIO EN FRIO — Toque esta

funcién para que el borno

se inicie inmediatamente (sin
precalentamiento) cuando el tiempo
de inicio diferido se cumpla.

Las luces del horno se encenderdn

y permanecerdn encendidas hasta que
el horno se apague. El ventlador de
conveccion también se encenderd.

En modelos de forno doble selamente, para
configurar el segundo horno, seleccione
UPHIMA PARA SELEC. UPL'IUNES HORNO
INFERIOR « OPRIMA PARA SELEC. OPCIONES
HORNO SUPERIOR segiin sea necesario v siga

los pasos anteriores.

La temperatura configurada se puede
cambiar tocando CAMBIAR TIEMPO-TEMP

en el horno apropiado.

Las configuraciones se pueden cancelar

tocando CANCELAR en el horno apropiado.

El contador se puede configurar tocando

PROGRAMAR CONTADOR DE TIERIPO.
Lea la seccion Contador de tiempo.

Cuando se cumpla el tempo de inicio
diferido, el hormo comenzard v continuard
la coccidn durante la cantidad de tiempo
programada, luego se apagard
automdtcamente, a menos que la funcién
Cocinar y calentar estuviera programada.
Lea la seccion Cocinar y calentar,

Una vez que la coccidn esté completa,

el horne dard una senal v se vera “MAS

TIEMPO™ en la pantalla por cinco minatos,
Compruebe que la comnida se hava cocinado.

Si se necesita mids tiempo de coceidn, i()qsw

MAS TIEMPO ¢ ingrese tiempo de coccion

adicional. Si no se selecciona, la pantalla

se borrard de forma automatica en cinco

HITUtos,



Opcion — Modo Sabatico

(Disefiada para utilizarse en el Sabbath judio v dias festivos). (en algunos modelos)

ge.com

La caracteristica Sabbath puede utilizarse tnicamente para horneado/asado. No puede utilizarse para conveccion,
asado a la parrilla, autolimpieza o Delay Start

OPTIONS

| Moo sagATico

|

s

°

L]l

e e e |

i I e T

Cémo programar un homeado/asado comin

Toque OPTIONS (OPCIONES).
Toque MODO SABATICO.

Luego de iniciar la pantalla en
MODO SABATICO, las teclas

de Ja pantalla tictil no sonardn.
Cambiardan de color para indicar
que fueron programadas.

En modelos de homo doble solamente,
toque HORNG SUPER. v/v HORNG
INFER. para seleccionar el horno(s)
deseado.

Toque los nimeros para cc )nﬁgurar.
la temperatura deseada entre 170° F
(77° C)y v 550° F (288" C).

No se dard ninguna senal
ni temperatura.

Toque INICIAR.

Luego del periodo de demora

al azar de entre aproximadamente
30 segundos v 1 minuto, el hormo
comenzara a hormear/asar.

La pantalla tactil ne cambiara

v la luz del horno se desactivard.

Y

Para ajustar la temperatura del horno,
repita los pasos 3, 4, 5y 6.

Para cancelar la opcion Modo Sabitico,
toque v sostenga ANULAR-PRESIONAR

3 SEG durante 3 segundos.

NOTAS: ANULAR-PRESIONAR 3 SEG,
CLEAR/OFF (BORRAR/APAGAR) v
ANULAR son las tdnicas teclas que

estan inmediatamente activas durante
el horneado en modo Sabdtico. Estas
teclas cancelaran la operacién actual
de horneado en forma inmediata luego
de ser presionadas vy sélo se las debe
presionar una vez finalizado el modo
Sabatico. Todas las demas teclas cuentan
con un efecto de demora.

Si se produjera un corte de luz mientras
el horno se encuentra en modoe Sabatico,
el horno se apagard automaticamente y
permaneceri apagado incluso cuando
regrese la luz. El modo Sabatico

se reanudard y s6lo la operacién

de hormeado serd cancelada.

NOTA: Si el modo de horneado

o un modo de horneado programado
se encuentra activo antes de entrar

en el modo Sabatico, dichos modos de
homeado ain estaran activos luego de
entrar en el modo Sabatico. El resto de
los modos de coccion seran cancelados

luego de que el modo Sabatico comience.
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Funcion de ayuda

AYUDA

I | I AYUDA I
ACEPTAR SALIDA .

Ayuda

Toque esta tecla para conacer mas sobre
las caracteristicas de su homo.

Toque la tecla HELP.

Toque la flecha A (artiba) o'W
(abajo} para seleccionar la funcion
deseada.

Toque ACEPTAR.

NI

Toque la flecha ¥ (abajo), si esta
presente, para visualizar todo el
texto de AYUDA.

Toque AYUDA SALIDA para saliv
de la pantalla de AYUDA.

BN [

[
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Opciones — Configuraciones

o OPTIONS

SELECCION DE
TEMPERATURA

AJUSTE DE
TEMPERATURA

[k

|+1°AIV/0'-1°V

Ajuste del termostato del horno: jHagalo usted mismo!

Usted se puede percatar que st homo nuevo
cocina distinto al que reemplazc. Use st homo
nuevo por varias semanas para familiarizarse
con 81, Si adn piensa que st hormo nuevo es
demasiadp caliente o demasiadp frig, usted
pusde ajustar el termostato usted mismo.

No use termdmstros, como los que se venden
en tiendas de aprovisionamiento para
inspeccionar la temperatura de su homo.
Estos termdmetros padrian vartar de

20 & 40 grados.

NOTA: este ajusts sdlo afectard la temperatura
de hormeadn y asado; no afecta las temperaturas
de asado a la parrilla, conveccion o autolimpieza.
Fl ajuste se almacenard en la memoria después
de una falla eféctrica.

[of N [N

Y

[~

Toque OPTIONS (OPCIONES).
Toque CONFIGURACION.

Toque SELECCION
DE TEMPERATURA.

Toque AJUSTE DE TEMPERATURA.

La temperatura del horno se puede
ajustar hasta (+) 36° F {20° C) mas
caliente o (=) 35" F (20° C) mas fria.
Toque +1° & o —1° ¥ ° para
aumentar o disminuir el ajuste de
temperatura por incrementos de 1°.
Una vez realizado el ajuste, toque
ACEPTAR v LISTO. Use su horno

como lo haria normalmente.

Soporte al consumidor | Solucionar problemas

Asegiirese de que el relof sea

ajustado en la hora correcta del dia.

124

Para ajustar el reloj

El refoj debe ser ajustado en la hora correcta
del dia para que las funciones autamaticas
cronometradas del horno funcionen
apropiadamente. La hora del dia no puede
cambiarse durante un ciclo de homeado
cronometrado o autolimpieza.

Toque OPTIONS (OPCIONES).

Toque CONFIGURACION.

Toque RELOJ.

Toque CONFIGURACION DE LA HORA.
Tres opciones estan disponibles:

Para programar un tiempo diario

de 12 horas: Toque 12 HORAS, toque
PROGRAMAR HORA, ingrese ¢l horario
en horas y minutos de 1:00 a 12:59,
toque AM o PM, toque INICIAR v
toque ACEPTAR.

Para programar un horario (militar)
de 24 horas: Toque 24 HORAS, toque
PROGRAMAR HORA, ingrese ¢l horario
en horas y minutos de 00:01 a 23:59,

toque INICIAR y toque ACEPTAR.

# Para programar el horario de verano:
Toque HORARIO DE VERANO, toque
RETROCEDER 1 HORA para ir una hora
hacia atrds o toque ADELANTAR 1 HORA

para ir una hora hada delante.

oI N[

Toque PROGRAMAR HORA.

Toque los ndmeros para ingresar
la hora actual en horas y minutos.

Toque AM o PM.
Toque ACEPTAR.
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: g 12 4R
| DESACTIVADO | o| ACTVADO I

: ACEPTAR

Apagado automatico 12 Hr

Con esta caracteristica, si se olvida y deja

&l horno encendido, el control apagara el homo
despugs de 12 horas automaticamente durante
las funciones de horneadp o después de 3 horas
durante una funcion de asado a la parrilla.

Siga los pasos a continuacién:
Toque OPTIONS (OPCIONES).
Toque CONFIGURACION.

Toque APAGADG AUTOMATICO
12 HR.

NOTA: En los modelos de horno doble, esto
activa dicha funcidn especial para ambas hornos.

Toque 1) .
jue DESACTIVADO  ACTIVADG
Toque ACEPTAR.

' OpTioNs

| CONFIGURACION | ©

SIEMPRE
ENCENDIDO
- ————

ACEPTAR
. ———

ACEPTAR

Apagado del reloj

Si prefiere que la pantalla del reloj ests apagada,
siga los pasos siguientes:

Toque OPTIONS (OPCIGNES).
Toque CONFIGURACION.
Toque RELOJ.

Toque DESPLEGAR.

Toque SIEMPRE ENCENDIDO.
Toque ACEPTAR.

Toque ACEPTAR nuevamente.

N [ B o] N ]

NOTA: si el reloj estd en el modo suprimido,
na podra utilizar fa funcidn Delay Start
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: OPTIONS | -

D SELECCIONDE |
TEMPERATURA |

EscataDE |

TEMP(C-F) |
c o.l F |

_ ACEPTAR I |
: ACEPTAR I o :

Seleccion de temperatura en grados Fahrenheit o Centigrados

Su contral del horno estd configurado para
utilizar las selecciones de temperatura en grados
Fahrenheit, pera se pusde cambiar utilizando

fas selecciones en gradas Centigrados.

Toque OPTIONS (OPCIONES).

Toque CONFIGURACION.

Toque SELECCION DE TEMPERATURA.
Toque ESCALA DE TEMP (°C~°F).

S (3 o] (N [N

Toque °F para Fahrenheit o toque °€C
para Celsius.

Toque ACEPTAR.
Toque ACEPTAR nuevamente.
Toque LISTO.

[ N [3

NOTA: En modetos de horno doble, la nusva
configuracidn se aplicaré a ambos homas.
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Opciones — Configuraciones

.'% L ' Conversion Auto Recipe™ (Adaptacién automatica de recetas)
:g o __ o fen algunos modelos)
;'3‘.; oo ' o X Cuand utilice el homeado por conveccion, Para activar/ desactivar Ia funcion:
oo . la caracteristica Conversion Auto Recipe™ convertird
. CONFIGURACION Toque OPTIONS (OPCIGNES).
“ - autométicamente las temperaturas de hormeado ! .
' regular ingresadas en las temperaturas de horneado Toque CONFIGURACION.
POr CONVeCtion. Toque ADAPTACION AUTO. DE
Una vez esté activada la caracteristica, la pantalla RECETAS.
mostrard la temperatura real converticla (reducida). Toque ENCENDIDO para encender
Por ejemplo, si usted ingresa tna rempefarufra de la opcién de auto conversion o
una FE?ETH normal de 330 °F (177 °C] Y presiona APAGADO para apagar la opcidn.
~§ &l botdn INICIAR, [a pantalla mostraré CON y
] la temperatura convertida de 325 °F{163 °C). Toque ACEPTAR.
g NOTA: esta caracteristica no convierte [os tiempos [6] Toque LISTO.
(<% de coceidn del homeado por conveceion, solo
Q las temperaturas normales de hormeado,
S Idioma
OPTIONS I L Esta opcidn fe permite que el idioma de la
_ : pantaila tactif esté en inglés, espafiol o francés.
T ) I
c :
E:a - ONFIGURACION _ Toque OPTIONS (OPC{ONES).
E. - . Toque CONFIGURACION.
i - ) Toque IDIGMA.
-g | ENGLISH |OI FRANCAIS lol ESPANOL I g;gz;}g?’ﬁl.ls’t FHANEAIS”
o .
=
e ; Toque ACEPTAR.
3| [w]
Color de la pantalla

Soporte al consumidor | Solucionar problemas
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OPTIONS

CoLorRDE
LA PANTALLA

I CONFIGURACION I

ACEPTAR

Esta apeidn fe permite cambiar fos cafores
de fa pantalfa tactl.

Toque OPTIONS (OPCIONES).
Toque CONFIGURACION.
Toque COLOR DE LA PANTALLA.
Toque los colores deseados.

Toque ACEPTAR.

& W [ N
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OPTIONS

CONFIGURACION

SONIDO/
VOLUMEN

ENCENDER/ |-
APAGAR SONIDD

| ENCENDIDO

1 Sonipo SONIDO | ¢
O] Aracaoo

ACEPTAR |-

ACEPTAR

LisTO

Encender/apagar sonido

Esta opcion le permite encender o apagar ef son.
agudo que se prodtice al tacar una tecla,

[ N [l NN

SN

Toque OPTIONS (OPCIONES).

Toque CONFIGURACION.

Toque SONIDO/NVOLUMEN.

Toque ENCENDER/APAGAR SONIDO.
Toque SONIDO ENCENDIDO para que

las teclas emitan un son. agudo al
tocarlas o toque SONIDO APAGADO
para eliminar el son. agudo al tocar
las teclas.

Toque ACEPTAR.
Toque ACEPTAR nuevamente.
Toque LISTO.

OPTIONS

-1 CONFIGURACION

SONIDO/ |
VOLUMEN

VOLUMEN |

| Auta IOI Mepia l0| Basa I

ACEPTAR |

LisTo

| ACEPTAR ;

Volumen del sonido

Esta funcidn le permite ajustar fos voltdmenes de
sanido en un valumen mas aceptable. Hay fres
niveles de volumen posibles.

& N [ N

SIS

Toque OPTIONS (OPCIGNES).
Toque CONFIGURACION.

Toque SONIDO/VGLUMEN.
Toque VOLUMEN.

Toque ALTA, MEDIA o BAJA para

seleccionar el nivel de sonido de
las teclas al tocarlas.

Toque ACEPTAR.
Toque ACEPTAR nuevamente.

Toque LISTO.
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Opciones — Configuraciones

Cp oemons |

CONFIGURACION
S AR

SONIDO/
VOLUMEN

Senal del contad. cocinar

Esta apcion le permite programar el tipo de sefial
usada al finalizar un ciclo configurado.

Toque OPTIONS (OPCIONES).

Toque CONFIGURACION.

Toque SONIDO/VOLUMEN.

Toque SENAL DEL CONTAD. COCINAR.

Toque CONTINUAR, 1 SON. AGUDO,
2S0ON. AGUDO o 3 SON. AGUDO.

Toque ACEPTAR.
Toque ACEPTAR nuevamente.
Toque LISTO.

[ B [l NN

[ N[

SERAL DEL
CONTAD. TIEMPO

& W & NN

1 Son, 2 50N, 5 Som, -
Icummwl OI Ao |O I Aduoo Iol Adust I

ACEPTAR l

ACEPTAR

R~ NS

Senal del contad. tiempo

Esta opcion le permite programar el tipo de sefial
usada para la sefial del contad. tiempo.

Toque OPTIONS (OPCIONES).

Toque CONFIGURACION.

Toque SONIDO/VOLUMEN.

Toque SENAL DEL CONTAD. TIEMPO.

Toque CGNTINUAR, 1 SON. AGUDO,
Z2SON. AGUDO > 3 SON. AGUDO.

Toque ACEPTAR.
Toque ACEPTAR nuevamente.
Toque LISTO.

Soporte al consumidor | Solucionar problemas

I ACEPTAR |

Sonido/volumen predeterminado

Esta apeidn fe permite pragramar
automaticamente tadas las sefiales
en ta configuracidn predeterminada.

Toque OPTIONS (OPCIONES).
Toque CONFIGURACION.
Toque SONIDO/VGLUMEN.
Toque PREDETERMINADG.
Toque ACEPTAR.

Toque LISTO.

EEENSN



Cuidado y limpieza del horno
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Antes de limpiar cualquier parte del horno, asegtrese de que el suministro eléctrico esté desconectado y
todas las superficies astén frias.

Como retirar la pelicula protectora y la cinta adhesiva de empaque

Tome cuidadosamente una esquina

de la pelicula protectora v despéguela
lentamente de la superficie del aparato.
No use ningan objeto puntiagudo para
retirar la pelicula. Retive toda la pelicula
antes de usar el aparato por primera vez.

Para asegurarse de no danar el acabado
del producto, Ja manera mas segura

de retirar el adhesivo de la cinta de
empaque sobre aparatos nuevos es

la aplicacién de un detergente doméstico
liquido para lavar platos. Aplique con

un paio suave y moje.

NOTA: Debe retirar el adhesivo de todas
las partes. No puede retirarse si se quema.

éil_—-«l;'
: | ==

3% pulg.

Lengitud
méxima

W Lengiieta

+ Partalamparas

“x Bombilla

" Cubierta de vidrio

Lampara de tuz del horno

NOTA: La cubierta de vidrio (en algunas modelos)
stlo debera quitarse cuando esté fria. £l uso de
guantes de latex puede ofrecer tun mejor agarre.

Antes de reemplazar la Iimpara,
desconecte la energia eléctrica que va

al homo en el panel del cortacircuitos

o fusible prindpal. Deje que la limpara
se enfrie por completo antes de quitarla.
Para su seguridad, no toque una lmpara
caliente con un paio htimedo. Silo
hace, se romperd la ldmpara.

Para retirar:

Gire la cubierta de vidrio 1/4 de vuelta
en sentido opuesto a las agujas del reloj
hasta que las lenghietas de Ja cubierta
de vidrio se liberen de las ranuras

del portaldmparas. Retive la lampara.

Para volver a colocar:

Cologue una nueva lmpara de 40 vatos
para electrodomésticos. Coloque fas
lengtietas de Ia cubierta de vidrio en

las ranuras del portaldmparas. Gire

Ia cubierta de vidrio 1/4 de vuelta

en el sentido de fas agujas del reloj.

NOTA:

Una lémpara para electrodomésticos de
40 vatias es mds pequeda que tna lampara
gstandar para uso domestica de 40 vatios.

 Instale v ajuste la cubierta en el sentido
de las agujas del relof

Vuelva a conectar la energia eléctrica al horno.

Para tener una mefor iluminacion dentro
del homo, limpie a cublerta de vidrio con
un pafo himedo de mansra frecuente.
Fsto deberia realizarse cuando el horno
gsté completamente Trip.
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Cuidado y limpieza del horno
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No frote ni limpie la junta de la puerta;
ésta tiene muy poca resistencia
a la abrasion.

Siobserva que la junta se estd
desgastando o dafiando de alguna
manera ¢ si se ha movide de lugar
en la puerta, hdgala reparar.

Limpieza de la puerta del horno

Para limpiar el interior de Ia puerta:

Debido a que el drea dentro de Ta junta
se limpia durante el ciclo de limpieza
autonxatica, no es necesario que la limpie
ésta drea de manera manual.

El drea fuera de la junta v el revestimiento
interior de la puerta pueden limpiarse con
una esponja impiadora pldstica o llena de
jabon, agua caliente v detergente. Enjuague
bien con una solacién de vinagre v agua.
Para limpiar el exterior de la puerta;
Use agua v jabdn para limpiar bien ka parte
superior, Jos costados v la parte delantera
de la puerta del horno. Enjuague bien.
También puede usar un limpiavidrios para
limptar el vidrio en el exterior de la puerta.

No permita que se derrame agua en
los orificios de ventilacion.

' Si persiste alguna mancha en el ribete

de la ventilacion de la puerta, use un
limpiader abrasivo suave y una esponja
frotadora para obtener mejores resultados,

- El derrame de adobos, jugos de frutas,
salsas de tomate y materiales para rociar
que contengan dcidos puede provocar
decoloracion y deberd limpiarse de
inmediato, Cuando la superficie esté fria,
Hmpiela v enjudguela.

o use limpiadores para hornoes, polvos de
limpieza ni abrasivos fuertes en el exterior
de la puerta,

Soporte al consumidor | Solucionar problemas

Ranura

Sequio de la bisagra

Tire los seguros de fa bisagra hacia
abajo para desbloquearios

Posicion de extraceion

Puerta extraible del horno

La puerta es muy pesada. Tenga cuidado
al quitar y levantar la puerta.

No levante la puerta de la manija.

Para quitar la puenta:
Abra la puerta por completo.
Tire hacia abajo los seguros

de Ia bisagra hacia el marco de

la puerta, y colquelos en la posicién
de desbloqueo. Podra ser necesario
utilizar una herramienta, como un
destornillador pequeiic de hoja plana.

Sujete con firmeza ambos lados
de la puerta en la parte superior.

[l

Cierre Ja puerta hasta la posicién
de extraccién de la puerta (consulte
la ilustracion).

&Y

Levante la puerta hasta que el brazo
de la bisagra se libere de la ranura.

H

Para volver a colocat la puerta:

Sujete con firmeza ambos lados
de la puerta en la parte superior.

Muesca

en el mismo

extraccion, coloque

borde inferior de la ranura de
la parte inferior de la ranura.
la muesca no estd asentada

(mm 161 1
. " Borde Brazo de la bisagra

19“6“{ a inferior de F

la ranura N

- A

angulo que \\

la posicién de :

la muesca del brazo

de la bisagra e

Ta bisagra. La muesca en el brazo de

la bisagra debe estar bien asentada en
Abra la puerta por completo.

Si la puerta no se abre completamente,

correctamente en el borde

inferior de la ranura.

Empuje los seguros de la bisagra
hacia arriba contra el marco delantero
de la cavidad del horno v coléquelos
en la posicién de bloqueo.

Brazo de \ .
la bisagra
Seguro - 5 ;
de la - \\\@\
hisagra -

Empuje los seguiros de la bisagra hacia arriba
para bloquearlos

Cierre la puerta del hormno,

150

Sonda

La sonda de temperatura poede

limpiarse con aguia v jabdn o con una esponja
limpiadora llena con jabdn. Entrie la sonda
de temperatura antes de Bmpiarta. Quite

las manchas rebeldes con una esponja
limpiadora llena con jabdn, enjudguelas

v séqueelas.

No introcuizea la sonda de temperatura en el agua.

No almacene Ia sonda de temperatura en el homo.
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Parrilla del homo

TR

Parrillas de horno

Todas las parrillas de horno pueden
limpiarse manualmente con un
limpiador abrasive o lana de acero.
Luego de limpiartlas, enjuague las
parrillas con agua limpia y séquelas
con un panoe limpio.

Las parrillas de homo pueden

permanecer en el hormo durante el ciclo
de limpieza automitica sin danarse,

Si se torma dificil deslizar las parrillas,
pase a los bordes laterales una capa fina
de aceite vegetal luego de limpiarlas
manualmente o en el horo. Esto
ayudard a mantener la facilidad de
deslizamiento de las parrillas hacia
adentro y hacia afuera del homo.

pepunbag

Panel de control

Es buena idea limpiar el panel de control
después de cada uso. Limpie con jabén
suave v agua o con una solucién de
vinagre y agua, enjuague con agua limpia
ylustre en seco con un pane suave.
Cuando haga la limpieza, €] panel

de control debe estar a temperatura
ambiente y no bajo la luz solar directa.

No es recomendable el uso de otros
liquidos limpiadores — €] residuo que
dejan puede afectar el control.

No utilice limpiadores abrasivos,
limpiadores liquidos fuertes, almohadillas
plasticas para restregar o limpiadores
para hornos sobre el panel de control:
estos productos danardn el acabado.

Una solucion 50/50 de vinagre y agua
caliente funciona mejor.

Superficies de acero inoxidable (en algunos modelos)

No use una almohadifla de lana de acero;
rayara la superficie.

Para limpiar la superficie de acero
inoxidable, use agua jabonosa con

poca espuma o bien un limpiador o
abrillantador para acero inoxidable.
Siempre limpie la superficie en

la direccion de las vetas. Siga las
instrucciones del] impiador para limpiar
la superficie de acero inoxidable.

Para averiguar acerca de la compra

de un limpiador o un lustrador de acero

inoxidable, o para encontrar la ubicacién
de su distribuidor mds cercano, por favor
llame a nuestro nimero gratuito:

Centro Nacional de Refacciones
(National Parts Center)
1.800.626.2002

ge.com

131

dg

P

uoroeisa

£
3
~]
=

I

ezaidun,

10§

o191,

Jopnunsuod je ayodog | sewsajqoid 1eu




Seguridad

" r

Operacion

mpieza

i

Cuidado y |,

@
Q
g

s

S

ionar pro

Soporte al consumidor Y[

Antes de llamar para solicitar
un servicio de mantenimiento. ..

N\ mantenimiento.

jLos consejos para resolucion de problemas ahorran tiempo y
dinero! Revise primero las gréficas en las siguientes paginas
vy es posible que no tenga que lamar para solicitar servicio de

Causas posibies

Qué hacer

Seiiales de control Olvidé ingresar una

® Presione el botén HORNEAR v 1a temperatura deseada o

del horno inferior .~ temperatura de horneado o el botén AUTOLIMPIEZA v ¢l tiempo de limpieza
después de ingresar - - el iempo de limpieza. deseado.
el tiempo de coccion - -
o Delay Start
{Inicio postergado)
Los alimentos Controles del horno no * Consulte la seccion Uso def horne.
nose hornean o-. configurados apropiadamente.
asan apropiadamente. —p - N -
P _ P o La posicién de la parrilla es ¢ Consulte la seccion Uso del horno.
incorrecta o la parrilla no
esta nivelado.
El piso del horno no esta ® Vuelva a colocar el pise del horno.
en su lugar.
El termostato del horno ® Consulte la seccion Ajuste del termostato del hormo:
necesita ajuste. jHagalo usted mismo!.
Los alimentos no La puerta del horno esta ® Cierre la puerta. Este modelo esta diseniado para un
se asan a la parilla . abierta. asado dnicamente con la puerta cerrada. Siempre ase
apropiadamente .- a la parrilla con la puerta cerrada.

Los controles del horno estan
configurados inadecuadamente.

* Asegurese de presionar el botén ASAR.

Se esta utilizando una posicion
inadecuada de la parrilla.

® Consulte la Gufa para asar a la parrilla.

Los alimentos se estan

* Para obtener mejores resultados, utilice una fuente

cocinando en una fuente caliente. disenada para asar a la parrilla. Asegtrese de que

esté fria.

Los utensilios de cocina
no son adecuados para asar

® Para mejores resultados, utilice una bandeja disenada
para asar a la parrilla.

a la parrilla.

La sonda esta conectada ® Desconecte v retire la sonda del homo.

a la salida en €l hormo.

En algunas areas ® Precaliente el elemento de asado a la parrilla durante

el voltaje puede ser bajo.

10 minutos.

® Ase a la parrilla durante un periodo mas prolongado
que el recomendado en la Guia para asar a la parrilla.

Elreloj y el temporizador.  Un fusible en su casa

® Reemplace el fusible o reinicie el disyuntor.

no funcionan puede estar fundido o
: : el disyuntor activado.

Los controles del horno estan  ® Consulte la seccién Para ajustar el reloj, Para programar el
configurados incorrectamente.  contador de tiempoy Blogueo de controles.

La tuz del horno. La bombilla esta floja o ® Apriete o reemplace la bombilla.

ne funciona -~ - defectuosa.

' El horno se esti auto limpiando * Las luces del hormo no se encienden durante la

o esta configurada la funcién autolimpieza o si estd configurada la funcién Sabatico.
Sabatico.
El botén de operacion ® Llame para solicitar servicio de mantenimiento.

132 de la bombilla esta roto.
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La puerta del horno
no.se abrira después. -
de un ciclo de limpieza

caliente,

* Permita que el horno se enfrie por debajo de la
temperatura de bloqueo.

El hotno no esti
limpio después de =
un ciclo de limpieza

Los coniroles del horno estan
configurados inadecuadamente.

* Consulte la seccién Uso del horno autolimpieza.

El horno tiene mugre dificil
de eliminar.

* Limpie las sobras pesadas antes de comenzar el ciclo
de limpieza. Es posible que los hornos que tienen
una mugre muy pesada necesiten de autolimpieza
nuevamente o durante un periodo mis prolongado.

“BLOQUEE LA PUERTA"
parpadea en la pantalla

Se ha seleccionado el ciclo
autolimpieza pero la puerta
no esta cerrada.

* Cierre la puerta del horno.

La fuz HOBNG
BLOOUEADO esta
encendida cuando
desea cocinar

La puerta del horno

esta bloqueada porque

la temperatura dentro

del horno no ha caido

por debajo de la temperatura
de bloqueo.

* Presione el botén CLEAR/OFF (BORRAR/APAGAR).

Deje enfriar el horno.

Las teclas de control -
se activan o las. -
pantallas de LCD -
cambian cuando abro
la puerta.del homno

El panel de control esta sucio
o hay residuos de limpiadores
liquidos.

* Limpie el panel de control con una solucién de
vinagre v agua ¥ pula en seco con una tela suave.
{Consulte la seccién de Cuidado y limpieza.)

133

- " w
Causas posibles Que hacer g
La temperatura El termostato del horno * Consulte la seccién Ajuste del termostato del horne: §
del horno es necesita un ajuste. jHagalo usted mismo! (=N
demasiado alta g
o demasiado haja
El horno _ Un fusible en su casa puede ® Reemplace el fusible o reinicie el disyuntor.
no funciona estar fundido o el disyuntor
e activado.
Los controles del horno estan  ® Consulte la seccion Uso del horno.
configurados inadecuadamente.
El horno no La temperatura del horno es ® Permita que el horno se enfrie v reinicie los -;-?
se auto limpiara demasiado alta para establecer  controles. 2
D una operacion de autolimpieza. %
Los controles del horno estan ® Consulte la seccion Uso del horno autolimpieza. a!
configurados inadecuadamente. =
La sonda esta enchufada en  ® Retire la sonda del horno.
la toma dentro del horno.
Se escucha un "crujido” - Este es el sonido del metal ® Esto es normal.
o “estallido”. " calentandose y enfriandose o
: durante las funciones de E
coccién y limpieza. %'
Humo excesivo Exceso de mugre. ® Presione el botén CLEAR/OFF (BORRAR/APAGAR). Abra %
durante el ciclo las ventanas para dejar salir el humo de la habitacién. <
de limpieza Espere hasta que la luz HORNO BLOQUEADO sc apague. =
Limpie el exceso de mugre v reinicie el ciclo de .g
limpieza. 3
N
El horno esta demasiado Q
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Antes de llamar para solicitar

un servicio de mantenimiento. . .

La pantalla "se activa”

sin tocarla

Consejos para resolucion de problemas

- Causas posibles

Qué hacer

La Pantalla esta equipada con
una tecnologia de deteccién que

. “se activa” cuando el usuario acerca

la mano a la Pantalla Tactil.

La pantalla es sensible y puede
“activarse” cuando se encienden
las luces o debido al movimiento
de personas u objetos cercanos.

* Si no ocurre otra interaccion, la Pantalla debe volver
a st modo de espera después de 10 minutos.

“F— y un ninero o
lefra” parpadean en
fa pantalla '

" Tiene un codigo de

error de la funcion.

* Presione el boton CLEAR/OFF (BORRAR/APAGAR,).
Permita que el horno se enfrie durante una hora.
Ponga el horno nuevamente en operacion.

Si el codigo de la funcién
se repite.

¢ Desconecte la corriente del horno durante
30 segundos vy conecte nuevamente la corriente.
Si el funcion se repite, Hame para solicitar servicio
de manternimiento.

La pantalla se pone
enbianco .

© Se ha fundido un fusible

en su hogar o bien
el cortacircuitos no esta
funcionando correctamente.

* Reemplace el fusible o reajuste el cortacircuitos.

El reloj esta en el modo
de apagado.

Consulte la seccion Opciones — Configuraciones.

la pantalla parpadea

Falla en el suministro

" de electricidad.

* Renicie el reloj.

Aparece "SONDA"
en Ia pantalla -

Esto le recuerda ingresar
una temperatura de sonda
después de enchufar la sonda.

. Iilg};i“(’S(‘ Hia emperatura de sonda.

Corte en ef smninistro Pico o corte del suministro * Reinicie el reloj. Si el horno estaba en uso,
eléctrico, el reloj eléctrico. debe reiniciarlo presionando el botén CLEAR/OFF
parpadea : (BORRAR/APAGAR), configurando el reloj v
T reestableciendo cualquier funcién de coccidn.
Sale vapor. - Cuando se utiliza la caracteristica * Esto es nnormal.

del respiradero por conveccién es normal ver vapor

cuando se utiliza

saliendo del respiradero del horno.

Conforme aumenta el niimere
de parrillas o la cantidad de
alimentos que estin siendo
cocinados, asi mismo aumentara
la cantidad de vapor visible.

Olor a "quemado” o

Esto es normal en un horno

¢ Para acelerar el proceso, configure un ciclo de

‘aceitoso” saliendo nuevo y desaparecera con autolimpieza durante un minimo de 3 horas.
del respiradero el tiempo. Consulte la seccién Uso del horno autolimpieza.
Un olor del aislamiento * Isto es temporal.

Olor fuerte -

alrededor del interior del
horno es normal las primeras

" veces que se utiliza el horno.

Suena un ventifador

154

Un ventilador de enfriamiento
o un ventilador de conveccion
(dependiendo de la funcion
que esté utilizando) puede

. encenderse automaticamente.

* Esto es normal. El ventilador de enfriamiento
se encendera para refrigerar las partes internas.
Puede funcionar durante 1-1/2 horas después que
el horno esté apagado. El ventilador de conveccion
funcionard v se apagard hasta que la funcion termine
o la puerta sea abierta.
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Garantia de GE para su horno eléctrico empotrado

Todos los servicios de garantia los proporcionan nuestros Centros
de Reparacién de Fabrica o nuestros técnicos Customer Care®
autorizados. Para concertar una cita de reparacién, en linea,

24 horas al dia, visitenos en ge.com, o lame al 800.GE.CARES
(800.432.2737). Cuando llame para solicitar servicio, por favor
tenga a mano el niimero de serie y el niimero de modelo.

Pegue aqui su recibo.

Se requiere facilitar prueba
de la fecha de compra original
para oltener un servicio
bajo la garantia,

GE reemplazara:
Unafio . © Cualguier parte del horno que falle debido a defectos en los materiales o en la fabricacién.
A partirde la facha - Durante este garantia limitada de un afie, GE también proporciond, sin costo alguno,
de la compra original -~ toda la mano de obra v los servicios internos para reemplazar partes defectuosas.

Viajes de servicio a su casa para ensenarle como usar Dano al producto causado por accidente, fuego,
el producto. inundaciones o actos de Dios.

Instalacion, entrega o mantenimiento inapropiada. Dano incidental o consecuencial causado por posibles

defectos con el aparato.

Fallas del producto si hay abuso, mal uso, o uso para
otros propositos que los propuestos, o uso para fines i Dano causado después de la entrega.

comerciales. . - ..
72 Producto no accesible para facilitar el servicio

Reemplazo de fusibles de su casa o reajuste de requerido.
interruptores de circuito.

EXCLUSION DE GARANTIAS IMPLICITAS—Su dnico y exclusivo derecho es la reparacion del producto,
tal y como se indica en esta Garantia limitada. Cualquier garantia implicita, incluyendo las garantias
implicitas de comerciahilidad o adecuacion para un fin determinado, estan limitadas a un afio o el
periodo de tiempo mas breve permitido por la ley.

LT TR (. Solucionar problemas

Esta garantia se extiende al comprador original v cualguier comprador posterior de productos comprados para
uso residencial dentro des Estados Unidos. Si el producto estd situado en un drea que no dispone de servicio por
parte de un proveedor de servicio autarizado de GE, podria tener que hacerse cargo de los costes de envio o bien
podria solicitarsele que lleve el producto a un centro de servicio de GE autorizado para realizar la reparacion.

En Alaska, la garantia excluye el costo de envio o las visitas de servicio a su casa.

Algunos estados no permiten la exclusién o las limitaciones de dafios incidentales o consecuenciales. Esta garantia
da derechos legales especificos, y usted podria tener otros derechos que variaran de estado a estado. Para saber
cudles son sus derechos legales, consulte a la oficina de asuntos del consumidor focal o la oficina del Prucurador
{Attorney Generalj en su localidad.

Garante: General Electric Company. Louisville, KY 40225
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Soporte al consumidor

Fagina Web de GE Appliances ge.com

JTiene alguna pregunta sobre su electrodomeésticor Pruebe la pagina Web de GE Appliances 24 horas al
dia, cualquier dia del ano! Para mayor conveniencia y servicio mas rapido, ya puede descargar los Manuales
de los Propietarios, pedir piezas o incluso hacer una cita en linea para que vengan a realizar una
reparacion.

Solicite una reparacion ge.com

El servicio de expertos GE estd a tan sélo un paso de su puerta. ;Entre en linea y solicite su reparacién
cuando le venga bien 24 horas al dia cualquier dia del afio! O llame al 860.GE.CARES (800.432.2737)
durante horas normales de oficina.

Real Life Design Studio (Estudio de diserio para la vida real) ge.com

GE apoya el concepto de Diseno Universal—productos, servicios v ambientes que pueden usar gente de
todas las edades, tamafios y capacidades. Reconocemos la necesidad de diseftar para una gran gama de
habilidades y dificultades fisicas ymentales. Para mas detalles cobre las aplicaciones de GE Disenno Universal,
incluyendo ideas de disefio para la cocina para personas con discapacidades, mire nuestra pigina Web hoy
mismo. Para personas con dificultades auditivas, favor de llamar al 800 TDD.GEAC (800.8353.4322).

Garantias ampliadas ge.com

Compre una garantia ampliada y obtenga detalles sobre descuentos especiales disponibles mientras su
garantia estd aln activa. Puede compraria en Iinea en cualquier momento, o lamar al 800.626.2224
durante horas normales de oficina. GE Consumer Home Services estard atin ahi cuando su garantia termine.

Fiezas y accesorios ge.com

Aquellos individuos con fa calificacién necesaria para reparar sus propios electrodomésticos pueden
pedir que se Jles manden las piezas o accesorios directamente a sus hogares (aceptamos las tarjetas
VISA, MasterCard y Discover). Haga su pedido en linea hoy, 24 horas (‘(1(1(1 dia ¢ Hamar por teléfono
al 800.626.2002 durante horas 1101“m(1]es de oficina.

Las instrucciones descritas en este manual cubren los procedimientos a seguir por cualquier usuario. Cualquier
otra reparacion deberia, por regla general, referirse a personal calificado autorizado. Debe ejercerse precaucion
¥a que las reparaciones incorrectas pueden causar condiciones de funcionamiento inseguras.

P éngase en contacto con nosotros ge.com

Si no estd satisfecho con el servicio que recibe de GE, péngase en contacto con nosotros en nuestra pagina
Web indicande todos los detalles asi como su niimero de teléfono o escribanos a:

General Manager, Customer Relations

GE Appliances, Appliance Park

Louisville, KY 40225

Registre su electrodoméstico ge.com

Registre su nuevo electrodoméstico en linea—cuando usted prefiera! El registrar su productoe a tiempo le
proporcionard, si surgiera fa necesidad, una mejor comunicacion v un seyvicio mds rapido bajo los términos
de su garantia. También puede enviar su tarjeta de registro predmpresa que se incluve en el material

de embalaje.
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Consumer Support

GE Appliances Website ge.com

Have a question or need assistance with your appliancer Try the GE Appliances Website 24 hours a day,
any day of the year! For greater convenience and faster service, you can now download Owner’s Manuals,
order parts or even schedule service on-line.

Schedule Service ge.com

Expert GE repair service is only one step away from your door. Get onine and schedule vour service at
your convenience 24 hours anv day of the vear! Or call 800.GE.CARES (800.432.2737) during normal
business hours.

Real Life Design Studio ge.com

GE supports the Universal Design concept—products, services, and environments that can be used by
people of all ages, sizes and capabilities. We recognize the need to design for a wide range of physical and
mental abilities and impaimments. For details of GE’s Universal Design applications, including kitchen
design ideas for people with disabilities, check out our Website today. For the hearing impaired, please call
B00. TDD.GEAC (800.833.4322).

Extended Warranties ge.com

Purchase a GE extended warranty and learn about special discounts that are available while vour warranty
is still in effect. You can purchase it on-line anytime, or call 800.626.2224 during normal business hours.
GE Consumer Home Services will still be there after vour warranty expires.

Parts and Accessories ge.com

ndividuals qualified to service their own appliances can have parts or accessories sent divectly to their
Tndividusl lified © tl ppl I part t directly to tl

womes (VISA, MasterCard, and Discover cards are accepted). Order ondine today, 24 hours every day or by
I VISA, MasterCard 1D 1 ted). Ord line today, 24 v day b
phone at 800.626.2002 during normal business hours.

Instructions contained in this manual cover procedures to be performed by any user. Other servicing generally
should be referred to qualified service personnel Caution must be exercised, since improper servicing may catse
unsale operation.

Contact Us ge.com

If your are not satsfied with the service you receive from GE, contact us on our Website with all the details
including vour phone number;, or write to: General Manager, Customer Reladons

GE Appliances, Appliance Park

Louisville, KY 40225

Register Your Appliance ge.com

Register your new appliance on-fine—at your convenience! Timely product registration will allow for
enhanced communication and prompt service under the terms of your warranty, should the need arise.
You may also mail in the preprinted registration card induded in the packing material,

Printed in the United States
Imprimé aux Etats-Unis
Impreso en los Estados Unidos



