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IMPORTANTSAFETY
INSTRUCTIONS

SAVE THESE INSTRUCTIONS

Read all instructions before using this appliance. When using
gas or electrical appliances, basic safety precautions should
be followed, including the following:

Outside Edge Of
Bracket To Be
Flush With Left Or
Right Side Of Range

Tools you will need:

. Phillips head screwdriver
o 1 3/8" open end or adjustable wrench

1. Remove the bracket from the

prepack located inside the oven

2. Decide whether the bracket will be
installed on the right or left side of
range location,

3, tf the bracket side of the range is
adjacent to a cabinet, place the
bracket against back wall and
cabinet as shown in Fig !,

tf there is no adjacent cabinet,
determine where the location of

the range side (painted outside
panel) will be, Place the bracket
with its outside edge at this
location and against back wall,
See Fig. 2.

4. Determine whether you will anchor
the bracket to the floor or wall.
Make sure this location is clear of
electrical wiring or plumbing.
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Fig. t

So Fasten the bracket securely with
the screws provided, Screws are
self-drilling in wood, plywood.
particle and chip board, and most
metal framing, If attaching to
masonry, you can buy suitable
screws and anchors at hardware
stores. Use a masonry drill bit to
drill the required holes_

Bracket 11 Wall
Screw Must Enter \ I I Plate

Wood Or Metal ._. "_1 /

Attachment To Wall

Fig. 2

a

7_

Using the wrench, back out the
four leg levelers at least two turns.
See your installation guide for
more leveling information before
positioning range,

Slide the range into place. Be sure
rear ieg leveler fully engages the
slot in the bracket, if range cannot
be moved back far enough for
rear leg leveler to enter bracket,
move bracket forward as required
and attach to floor in new location.



IMPORTANTSAFETY
INSTRUCTIONS

_ WARN|NG! To pre.
vent accidental tipping
of the range from ab-

normal usage, including ex-
cessive loading of the oven
door, attach it to the wall or
floor by installing the Anti-Tip
device supplied. If the range
is moved for cleaning, ser_ic.
ing or any reason, be sure the
Anti-Tip device is re-engaged
properly when the range is
slid back in the opening. Fail-
ure to do so could result in the
range tipping or personal in.
jury. To inspect the anti.tip
device, remove the storage
drawer and look to see if the
rear leg leveler fully engages
the slot in the bracket=

Important: To insure safety for
yourself family and home, please read
your Owner's Manual carefully Keep it
handy for reference Pay close attention
to Safety Sections BE SURE your
appliance is installed and grounded by a
qualified technician

• DO NOT leave children alone or

unattended near an appliance in use

• TEACH CHILDREN not to play with
controls or any part of the appliance,
and not to sit, climb or stand on the
door, or any other part of the appliance

O

0

CAUTION: NEVER STORE items
of interest to children on the
backguard or in cabinets above the
appliance Children climbing on the
appliance could be seriously injured

KEEP THIS book for later use

NEVER USE your appliance for
warming or heating the room

NEVER TRY to repair or replace any
part of the appliance unless instruc
tions are given in this manual All other
work should be done by a qualified
technician

• ALWAYS KEEP combustible wall

coverings curtains dish cloths
towels, potholders and other linens a
safe distance from the appliance

• NEVER HEAT unopened food
containers Pressure buildup can
cause the container to burst and cause
injury

• NEVER LEAVE jars or cans of fat or
drippings in your oven

° ALWAYS KEEP the oven and

surface unit areas free from things that
will burn_ Food, wooden utensils, and
grease buildup could catch fire
Plastic utensils could melt and canned
foods could explode Your appliance
should never be used as a storage
area

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

• NEVER TRY to clean a hot surface

Some cleaners produce noxious
fumes and wet cloths or sponges
could cause steam burns

NEVER WEAR loose fitting clothing
when using your appliance

NEVER USE a towel or other bulky
cloth as a potholder and make sure
the potholder is dry Moist potholders
and wet cloths or sponges could
cause steam burns DO NOT let

potholders touch hot heating elements
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IMPORTANT
INSTRUCTIONS
,, DO NOT touch cooking zones,

surfaces near them, or interior oven
surfaces. These may be hot enough
to cause burns even though they
are dark in color. During and after
use, do not touch or let clothing or
flammable material contact the

zones or hot surfaces until they have
had time to cool. Other surfaces
near the oven vent openings, oven
door and window, and cooktop
surfaces may also be hot enough to
cause burns.

o ONLY SOME kinds of glass or
ceramic cookware can be used for
cooktop cooking. Make sure the
cookware you choose to use is
designed for cooktop cooking
without breaking due to the sudden
temperature change.

,, ALWAYS USE care when touch-

ing cooktop elements. They will
retain heat after the range has been
turned off.

° NEVER BLOCK the oven air vent
behind the right rear element.

o COOKWARE USED for cooktop
cooking should be flat on the bottom
and large enough to cover the
heating area being used, Under-
sized utensils expose the heating
element and may result in direct
contact or ignition of clothing.

• NEVER LEAVE surface units
unattended at high settings,
Boilovers result in smoking or
greasy spills which could catch fire.

° NEVER cook on a broken cooktop;
cleaning solutions and spillage could
penetrate it and create the risk of
electrical shock or fire.

ALWAYS TURN utensil handles

inward and away from other surface
units to reduce the risk of burns,
ignition, unintended contact, and
spillage.

PLACE OVEN RACKS in the

desired position while the oven is
cool. If racks must be moved while
oven is hot, do not let potholder
contact the hot oven elemenL

o AFTER BROILING, always take
the broiler pan and grid out of the
oven and clean them_ Leftover

grease in the broiler pan could
catch fire the next time you use
your oven.

,, ALWAYS USE care when opening
the oven door. Let hot air and steam

escape before moving foods.

° NEVER USE aluminum foil to line

the oven bottom. Improper use of
foil could result in the risk of
electrical shock and fire.
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IMPORTANTSAFETY
INSTRUCTIONS

. CLEAN ONLY the parts listed in this
manual Follow all cleaning
instructions Be sure to remove broiler

pan and grid before the self clean
cycle

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

• NEVER TRY to clean utensils
cookware removable parts or broiler
pan and grid in the self clean cycle

• DO NOT USE oven cleaners No

commercial oven cleaner or protective
coating of any kind should be used in
or around any part of the oven°

IMPORTANT SAFETY
NOTICE!

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 birth defects or other

reproductive harm and re.
quires businesses to warn
their customers of potential
exposure to such substances.
The fiberglass insulation in a
self-cleaning oven will give off
a very small amount of carbon
monoxide during the cleaning
cycle. Exposure can be mini-
mized by venting with an open
door or window or using a
ventilation fan or hood,

READ AND UNDERSTAND
THIS INFORMATION NOW!

Be sure everyone in your home
knows what to do in case of
fire. Never use water on a

grease fire; it will only spread
the flames.

COOKTOP GREASE FIRE:

Never pick up a flaming pan,..

1. Turn off the surface elements

2. Smother the flame with a tightly
fitting lid Use baking soda or a
dry chemical foam, or halon type
extinguisher

OVEN FIRE:
Do not try to move the pan!

1. Close the oven door and turn
controls off

m If fire continues, carefully open the
door, throw baking soda on the
fire, or use a dry chemical, foam,
or halon type extinguisher,
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PROTECTING
THECOOKTOP

• DO NOT slide cookware across
your cooktop..

o DO NOT use a dish towel or

sponge to clean or wipe your
cooktop.

° DO NOT use scouring powders or
plastic, nylon or metal cleaning
pads on your cooktop.

• DO NOT apply your cooktop
cleaning creme to the cooktop
surface if the surface is hot.

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

• AFTER cleaning the cooktop
surface, be sure to wipe off any
residue that may be left from the
creme with a dry paper towel.

° FOR MAJOR spills, turn the
surface control knob to OFF. Use a
dry paper towel to wipe up spill,
then use a razor scraper (held with
a potholder) at a 30 ° angle against
the surface of the cooktop to scrape
remaining spill from the hot cooking
zone,

_ AUTION: When the

surface controls are
turned off, the Hot

Surface Indicator light will
remain lit until the cooktop
surface has cooled to ap-
proximately 150°F. The
glass ceramic surface will
retain heat after the indica.

tot light goes out. Use cau-
tion until the cooktop sur-
face has had time to cool.

b._ ........ I IIII I1"II

To remove the adhesive residue left

from packaging tape, use household
dishwashing liquid, mineral oil or
cooking oil. With a soft cloth rub into
the area and allow to soak. Rinse and
dry well. Repeat procedure using an
appliance polish to insure no
damage is done to the range, This
should be done before the
range is turned on for the first
time. The tape cannot be
removed once the range has
heated. Packaging tape can be
found in the following areas: Cooktop
Surface, Control Panel Area, Door
Handle, Oven Area and Door Trim.

• DO NOT cook directly on the
surface of the glass.

• DO NOT use the cooktop as a
cutting board.
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OPERATION

FEATURESOF YOURRANGE

4 Removable
CooMop Control
Knobs

Switch For
Dual Size
Front Zone

Surface Unit

Indicator Light

Simmer Unit

Dual Cooking
Zone

Self-Cleaning
Door Lock And
Unlock Handle

Self-Cleaning
Oven Interior

Bake Element

Model And Serial
Number

Removable
Storage Drawer

Simmer Rocker Switch

(Left Rear Only)
Range Control Hot Surface

Lights

Oven Light Switch

Oven Vent

Ceramic Glass

Cooktop

Oven Door Latch

Broil Element

Broiler Pan And
Grid

Removable Oven
Racks

Removable Oven
Door

Self-Cleaning
Door Gasket
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OPERATION
CooktopCooking

Before using your new radiant
cooktop, clean it with the Cooktop
Cleaning Creme@. This will leave a
protective coating.

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

COOKING ZONES

®0 0
O0 eO
LEFT LEFT
REAR FRONT

CO
RIGHT
REAR

RIGHT
FRONT

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

cooking.

Size of
Cooking

f Zone

Pans should be flat on bottom

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

Stainless Steel: Highly recom-
mended for use with your new
cooktop, Especially good with a
sandwich clad bottom,

Aluminum: Heavyweight aluminum
cookware recommended.

Cast Iron: Cast iron cookware that
is completely covered with porcelain
enamel is recommended,, Cast iron

that is not covered with porcelain
enamel may scratch the glass
ceramic surface of the cooktop,

Copper Bottom: Has good
performance, but it can leave a
residue on the cooktop surface if
allowed to boil dry.

Glass.Ceramic or Stoneware:
Usable, but not recommended. It
may scratch the surface of the
cooktop.
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OPERATION
RadiantCooktopCooking

When the knobs are turned on, coils
beneath the glass radiate heat
through the glass to the cooking
utensil, tt will take a few minutes for

the coils to heat; as they do, a red
glow can be seen on the surface of
the cooktop.

1. Push down to turn
the knob.

2. Set on or between .___

numbersfor }

/ y,
The surface unit indicator light will
glow when any cooking zone is
activated,

It is normal to see the elements glow
red and then dark while cooking at
settings below high, This cycling on
and off is used to maintain your
selected control setting. Cycling when
the selector is set on Hi is due to poor
transfer of heat to cookware that is not
flat, The Temperature Limiters of the
cooking zones provide a protection
for your new cooktop. The Limiters wilt
turn the radiant coils on and off while

cooking or canning. This procedure
helps maintain an even cooking
temperature without allowing the
cooking zones to overheat,

HI

MED

LO

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

Used for slow boil and

sauteing.

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

The left front element has two cooking
zones:

Dual Cooking Zones
(Left Front Element Only)

9" Zone For Large Utensils

6" Zone For Small Utensils

• To use the large 9" 9" Zone
cooking area, push in the @
top portion of the rocker
switch next to the control

knob and push to turn
the control knob to

desired setting, o
6" Zone

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

1. The left rear surface unit is
equipped with a SLIMMER rocker
switch.,

m If you need extremely low heat,
press the rocker switch to the
SIMMER position and turn the
control knob to LO.

Left Rear Simmer

Control

00 ®0
O0 O0

3. When SLIMMER is activated, the
indicator light above the rocker
switch wilt glow.

4. When you have finished 0
using the SIMMER Simmer
feature, press the
SIMMER rocker switch
down for normal cooking
operation and turn the
control knob to the

off position, The
indicator light will go off.

Be sure to press the simmer rocker
switch to the inactive setting before
boiling water or doing other cooking
functions that require high heat. In the
center of the control panel you will
notice an indicator light that reads
SURFACE UNITS, This indicator

will glow any time a surface unit knob
is on, Always check this indicator light
before leaving your range
unattended.

Surface Units Indicator Light
NOTE: The simmer element is

available to keep hot cooked
foods war_. Foods should not

be kept at these low tempera.
tures for more than two hours,

Water-bath or pressure canners and
large diameter pots extending more
than 1" beyond the edge of the
ccoktop zones may be used when
canning. However, do not use large
diameter canners, pots or pans for
frying or boiling foods other than
water. Most syrup or sauce mixtures,
and all types of frying cook at
temperatures much higher than
boiling water. Such temperatures
could eventually harm the cooktop
surfaces surrounding the cooking
zones°

t. Be sure the canner is centered
pver the zones,

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

3. Use recipes and procedures from
reputable sources, These are
available from manufacturers such
as Ball® and Kerr@, and the
Department of Agriculture Exten-
sion Service.

11 Use caution while canning, to
prevent burns from steam or heat.
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OPERATION
Clock Timerand OvenControl

Your new touch pad oven control will allow you to set oven functions with ease.
Below are the different types of functions and a description of each,

Set the time of day you want
the oven to turn on. The
oven wil! turn on automati-
cally at the time you have
set and when the function is
finished, the oven will turn
off automatically.

BAKE -- Cooks foods in the tradi-
tional oven with a temperature range
of 170°F to 550°F,

ULTRA BROIL -- Cooks foods to
an even golden brown at 550°F HB
broil or 450 ° LO broil from the direct
heat of the upper element. Broiling
should be done with the door opened
to the broil stop position_
CLEAN -- Cleans the inside area of

the oven for your When the cycle is
finished, the oven will turn off auto-
matically.

CONVECTION BAKE -- Cooks
food with hot air circulated over and

around foods by a convection fan,
located at the back of the oven,,

CONVECTION ROAST-- Seals

juices inside the meat while creating a
golden brown exterior.

Set the amount of time you
want foods to cook or the
oven to clean° The oven
turns off automatically at the
end of this time.

The UP and DOWN arrow

pads set the time of day,
length of cooking time,
length of cleaning time, the
delayed start time, the oven
temperature, and the time
set on the Kitchen Timer.

The START pad must be
pressed to activate any oven
function.

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

O he ON/OFF pad is used to
turn the Kitchen Timer on or
off. It will not control any of
the other oven functions.

Q The CLOCK pad is used to

set the time of day
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ControlDisplay
OPERATION

Oven Temperature
indicator

On
indicator

Time
Indicator

Set
indicator

Oven Function
indicator

Oven Function
indicator

The Control Display is an easy
reference for using your oven control.
Below are descriptions of how the
Control Display works.

OVEN TEMPERATURE INDICA-

TOR -- This indicator has a multiple
purpose.

, Displays the temperature

o Displays an error code
"ERR" - if the oven temperature
indicator flashes "ERR", then you
have set an invalid time or tempera-
ture,

• Displays Oven Problems- If
your control flashes "F" and a
number or letter, you have experi-
enced an oven problem. Please
read the section on F-CODES in
your manual.

"ON" INDICATOR -- Will light
when the oven turns on..

SET INDICATORS -- The set
indicator will flash in combination with
an oven function or timed function to

let you know you need to set a time or
temperature. Example: "SET" and
"BAKE" wilt Flash to let you know
you need to set the bake tempera-
ture.

TiME INDICATOR -- Displays the
time of day, cooking time, delay start
time, cleaning time or the time set on
the kitchen timer.

o Displays a reminder code --
"PUSH START" - if the time
indicator flashes the word "PUSH
START", then you need to press
the START pad to activate your
setting,

OVEN FUNCTION INDICATORS
Displays which oven function has

been set, when the oven door locks,
and if the function is delayed.
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OPERATION
Clockand Timer

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

HOW TO SET THE CLOCK

1. Press the CLOCK pad_

2, Press the UP and/or DOWN
arrow pads to set the time,

3, Press the START pad.

RECALL THE CLOCK

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

POWER FAILURE

if you have experienced a power
failure, the time will flash in the display
and will be incorrect. Reset your
clock,

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

The Kitchen Timer is used to time

cooking processes or other house-
hold activities. It does not control the
oven. It can be set for up to 9 hours
and 59 minutes. It will count down in
minutes until the LAST 60 SEC-
ONDS is reached, then the control
will beep once. When the countdown
reaches ZERO, the control wilt beep
3 times followed by one beep every 6
seconds until the KITCHEN TIMER
ONIOFF pad is pressed, The 6
second beep can be removed for
future cycles if desired. For directions
on removing this continous beep, see
Tones on the following page.

HOW TO SET THE TIMER

KITCHEN

t. Press the KITCHEN TAMER

ON/OFF pad.

2. Press UP and/or DOWN arrow
pads to set time.

3. Press the START pad.

4. When the countdown has reached
zero, press the KITCHEN
TIMER ON/OFF pad to turn off
the beep.

To cancel the timer during the
countdown, press the TIMER
ON/OFF pad TWICE,
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OPERATION
OvenControl, Clockand Timer

Your new control has a series of tones
that will sound at different times_
These tones may sound while you set
the control for an oven function, or at
the end of the oven function_ it will

also alert you there may be a problem
with the functions. Below are the

types of tones and a brief description
of each.

TONES WHILE SETTING THE
CONTROL -- When you press a
touch pad you will hear a beep, This
beep will let you know you have
placed enough pressure on the pad
to activate it. (The arrow pads do not
beeF)

END OF TIMED CYCLE TONE--

At the end of a timed cooking
function, you will hear 3 short beeps
followed by t beep every 6 seconds.
This 6 second beep will continue to
sound until the CLEAR/OFF pad is
pressed or you may select the
special feature to cancel this 6
second beep from sounding at the
end of future cycles,

TO CANCEL THE 6 SECOND
BEEP

1, Press and hold the BAKE and

BROIL pads, at the same
time for 3 seconds, until the
display shows "SF".

2. Press the KITCHEN TIMER
ON/OFF pad. The display will
show "CON BEEP" (continous
beep).

3. Press the KITCHEN TIMER
ON/OFF pad again. The display

will show "BEEP" (beep can-
celed).

4. Press the START pad to cancel
the 6 second beep and leave the
special feature mode.

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

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

Examples would be:

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

b. Setting function and not pressing
Start,

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

d. ERR will flash if you set an invalid
temperature. Press the CLEAR]
OFF pad to clear the control and
reset your oven function,

Any of these can be quickly identified
by watching the disptay_

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

If you set an oven function and the
control beeps while the display is

_| 1!11flashing F and a number or letter
such as F-4 or FI there may bea
problem with the control or oven.
Simply press the CLEAR/OFF pad
and wait about an hour. Try setting
the function again. If the code re-
peats, write down the flashing code
and call for service, Tell the techni-
cian what code was flashing,
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OPERATION

Cookies, biscuits and other quick
breads have excellent baking results
using multi-rack baking

ConvectionBaking Tips

Convection Baking uses heated air
that is circulated over and around
foods by the convection fan located in
the back of the oven. When convec-
tion baking, cooking temperatures
used in recipes should be reduced
25 ° F.

When using 2 racks, place the two flat
racks in positions 1 and 3o

METAL OR GLASS

Any type cookware will work in the
convection oven, However, metal
pans hea.t faster and are recom-
mended, Glass pans cook more
slowly.

PAPER OR PLASTIC

Heat-resistant paper and plastic that
is recommended for regular ovens
may be used in your convection oven.

Because heated air is circulated

evenly throughout the oven, foods
can be baked with excellent results
on 2 or 3 racks at a time.

o For browning foods on all three
racks.

• For large quantities of food,

OFF-SET RACK

When multi-rack baking you may use
the special off-set rack that came with
your oven.

16



OPERATION
ConvectionRoasting Tips

During Convection Roasting, heat
comes from the top element, The
convection fan circulates the heat

evenly around the food,

Meats cooked in a convection oven
are dark brown on the outside and

tender and juicy on the inside,, In most
cases cooking time will be tess when
using the Convection Roast feature,

Use the recommended roasting
temperature. Preheating is not
necessary. Check foods at the end of
suggested time. You may choose to
cook longer.

When you are Convection Roasting,
you should use the broiler pan and
grid that came with your new oven.
The pan is used to catch grease
spills and the grid is used to prevent
grease splatters.
To use the Pan and Grid

a, Place the offset rack in the lowest

rack position.

b° Place the meat on the broiler pan
and grid.

CONVECTION ROASTING GUIDE

Meats

Beef

Pork

Ham

Pouitr

Rib, Boneless rib, Top Sirloin
(3 to 5 Ibs.) Medium

Well

Roast (3 to 5 lbs,)

Canned, Butt, Shank
(3 to 5 Ibs. fully cooked)

Whole Chicken
(2 1/2 to 3 1/2 Ibs.)

MInJIb.

24-25
28-32

23-27

14-18

24-26

Temp. CF)

325 °
325 °

325 °

325 °

325 °

325 °

325 °

325 °

Turkey, whole*

Unstuffed
(10 to 16 Ibs)

Turkey Breast (4 to 6 Ibs.)
(18 to 24 lbs.)

8-11

7-10

16-19

*Stuffed birds generally require 30-45 minutes additional
roasting time,

Shield tegs and breast
with foil to prevent
over-browning and
drying of skin,

The U.S. Department
of Agriculture says
"Rare beef is popular,
but you should know
that cooking meats to
only 140°F (rare)
means that some
poisoning organisms
may survive."
(Source: Safe Food
Book-Your Kitchen
Guide. USDA Rev,

June 1985)
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OPERATION
Oven Cooking Tips

Preheating is bringing the oven
temperature up to the temperature
you will be using during baking, Let
the oven preheat thoroughly when
recipes call for preheating,

It is normal to have some odor when
using your oven for the first time. To
help eliminate this odor, ventilate
the room by opening a window
or using a vent hood.

iMPORTANT: Never cover the oven
bottom or oven rack with aluminum

foil. Improper use can cause poor
heat flow, poor baking results, and
may damage the oven finish..

In the back of the oven you will notice
a small tube° This is a heat sensor
that maintains the temperature of the
oven. Never move or bend this tube.

OvenTemperature Sensor

The low temperature zone of your
oven (between 170 ° and 200°F)is
available to keep hot cooked foods
warm However, foods should not be
kept at these temperatures longer
than 2 hours,

The oven vent is located behind the

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

Oven Vent
Location

When using your convenient Delay
Start operation, foods such as dairy
products, fish, poultry, etco, should
never sit more than 1 hour before
cooking. Room temperatures and the
heat from the oven light promote
bacterial growth.

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

GLASS, DARK NON-STICK OR
DARKENED BY AGE BAKE-
WARE, absorb heat and can be
used for yeast breads, pie crust or
foods that need a brown crusL The
oven temperature, when using these
pans, should be reduced by 25"F.

The Oven Temperature Sensor at
the back of the oven continuously
senses and controls the tempera-
ture inside the oven. To keep a con-
stant set temperature, the elements
will cycle or turn on and off during
cooking.

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

",YT/I]Ilttt|tl " ""

FLAT COOKIE SHEETS, without
sides, allow air to circulate all around
the cookies for even browning.

' _ ,_,_ .....

., .............. == ...... ,

SHINY PANS reflect heat, and are
perfect for cakes and quick breads
that have a golden brown crusL

The oven racks are designed with
stop locks, a convenience as well as
a safety precaution. The guides have
a bump to prevent the racks from tilt-
ing when racks are pulled out of the'
oven.

Bump in
rack guide

Your oven has four (4) rack positions
The top position is only a guide, It
cannot be used as a rack position.

Always place oven racks in
the proper position while oven
is cool,
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You may fee! that your new oven
cooks differently than the oven it re-
placed We recommend that you
use your new oven a few weeks to
become more familiar with it, follow-
ing the times given in your recipes
as a guide_ See Do It Yourself Tem-
perature Adjustment in the back of
this manual to make the adjustment if
you feel your oven is too hot or too
coot for your cooking preference,



OPERATION
ConvectionBakingand

Roasting

CONVECTION
COOKING

1. Press the Convection

Cooking BAKE or
ROAST pad.

2, Press the UP and/or
DOWN arrow pads to set
the oven temperature you
prefer to use.

3. Press the START pad.
4. When baking is finished,

press the CLEAR/OFF
pad,

To set the oven to cook for a specific
time and turn off automatically.
CONVECTION
COOKING

@

t, Press the Convection

Cooking BAKE or
ROAST pad.

2, Press the UP and/or
DOWN arrow pads to
set the oven temperature
you prefer to use.

3. Press the OVEN
COOKING TIME
pad,

4. Press the UP and/or
DOWN arrow pads to
set the amount of time

you prefer your foods to
cook.

5. Press the START pad.

To set the oven to turn on at a later

time of day, cook for a specific
amount of time, and turn off automati-
cally.
CONVECTION
COOKING

1=

m

Press the Convection
Cooking BAKE or
ROAST pad.

Press the UP and/or
DOWN arrow pads to
set the oven tempera-
ture you prefer to use.

3, Press the OVENCOOKING TIME pad,

u Press the UP and/or
DOWN arrow pads to
set the amount of time
you prefer your foods to
cook,

Press the DELAY
START TiME pad,

Sm Press the UP and/or
DOWN arrow pads to
set the time of day you
prefer the oven to turn
on,

7. Press the START pad.
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OPERATION
Baking

1, Press the BAKE pad.

To set the oven to turn on at a later
time of day, cook for a specific
amount of time and turn off automati-

cally.

t, Press the BAKE pad,

2, Press the UP and/or
DOWN arrow pads to set
the oven temperature you
prefer to use.

3, Press the START pad.

4, When baking is finished,
press the CLEAR/OFF
pad,

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

1. Press the BAKE pad.

2.

@

@

Press the UP and!or
DOWN arrow pads to
set the oven temperature
you prefer to use

Press the OVEN
COOKING TIME

pad_

Press the UP and/or
DOWN arrow pads to
set the amount of time
you prefer your foods to
cook.

5. Press the START pad,

@

@

o

3N

Press the UP and/or
DOWN arrow pads to
set the oven tempera-
ture you prefer to use°

Press the OVEN
COOKING TIME pad_

4. Press the UP and/or
DOWN arrow pads to
set the amount of time

you prefer your foods to
cook.

5. Press the DELAY
START TIME pad,

6, Press the UP and/or
DOWN arrow pads to
set the time of day you
prefer the oven to turn
0no

7. Press the START pad.
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OPERATION
Broiling

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

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

lf foil is used it must
be molded tightly to
the grid and slits cut
into the foil to match

those of the grid. This
allows fats and liquids to
drain into the broiler pan,
preventing fire and
excessive smoke.

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

The U.So Department of Agriculture
notes that meat cooked rare is

popular, but meat cooked to only
140°F (rare) means that some food
poisoning organisms may survive.

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

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

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

FOOD RACK
POSITION

3Steak 1" thick
Ground beef

patties
1" thick 3 16-18

Pork Chops-I/2"
thick

Chicken (pieces)

3
3
2

TOTAL

T!ME (MIN.)
9-11

27-29

11-13

45-55

t a.

lb,

Press the BROIL pad, (This
will automatically set H!
Broil.)

While the set indicator is flashing
in the display, press the BROIL
pad again if you prefer to use Lo
Broil. Use Lo Broil to cook foods

such as poultry or thick cuts of
meat thoroughly without over-
browning them.

2, Press the START pad.

3. When broiling is finished, press
the CLEAR/OFF pad.



OPERATION
Self.CleaningCycle

The door gasket is designed to have
a 5-6" gap at the bottom of the door,
This allows for proper air circulation.

Door Panel Gasket

t. Remove the broiler pan and grid,
oven racks, utensils and any foil
that may be in the oven.

2. Soil on the front frame,l" inside
the oven, and outside the door
gasket will need to be cleaned
by hand,

Front Frame

X

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

3. Wipe up any heaw spil!overs on
the oven bottom.

4. Do not clean the door gasket, The
fiberglass material of the oven
door gasket cannot withstand
abrasion° It is essential for the

gasket to remain intact, tf you
notice it becoming worn, frayed,
or displaced on the door, it should
be replaced.

Door Liner

It is normal for your oven door to give
the appearance of not having a good
seal against the range, This is due to
the gasket, The location of the gasket
on the oven door maintains a good
seal and prevents any heat loss.

_ tensils should
never be left in the
oven during a clean
cycle.

The oven racks may be
cleaned during the self.
clean cycle, but will lose
their luster and become
hard to slide, If you choose
to leave them in during the
cycle, wiping them with
vegetable oil after the cycle
will help them slide easier.

For the first clean cycle,
vent the room with an

opened window or hood
vent. This will reduce the
odor produced when
heating new parts.
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OPERATION
Self-CleaningCycle

• To lock the oven door slide the
handle to the right.

° When the door locks, LOCKED
DOOR Will show in the display. The
words LOCKED DOOR will go out
in the display when the oven clean
cycle is finished and the handle is
slid to the left or unlocked position.

° if LOCK DOOR flashes in the

display, the door is not closed
completely; simply press on the
door.

Simply press the CLEAR/OFF pad°
You will need to wait for the oven

temperature to drop below the lock
temperature (approx. 1 hour) before
attempting to open the door,

After the cycle, you may notice some
white ash in the oven. Just wipe it up
with a damp cloth or sponge.

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

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

The Clean Cycle, including cool down
time, is automatically set for 4 hours,
but you may change this from 3 hours
if oven is lightly soiled up to 5 hours if
oven is heavily soiled.

t, Press the CLEAN
pad, 4 hours will show
in the display.

11 tf you want to change
the length of clean time
press the UP and!or
DOWN arrow pad.

3. Press the START
pad.

1, Press the CLEAN pad,

1 If you want to change
the length of clean time
press the UP and/or
DOWN arrow pads.

3. Press the DELAY

START TIME pad.

Am Press the UP and/or
DOWN arrow pads to
set the time you prefer
the clean cycle to start,.

5, Press the START pad.
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OPERATION
Setting Special Features

'four new touch pad control has
additional features that you may
choose to use_ After making your
selection, if you want to change that
setting, follow the steps until the
display shows your choice.

The control is automatically set to
turn off the oven after 12 hours

baking or 3 hours broiling should you
forget and leave the oven on. If you
want to remove this feature:

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

2, Press the DELAY START TIME
pad, The display shows t 2shdn
(t2 hour shut-off)_

Press the DELAY START TIME

pad again, The display will show
no shdn (no shut-off)_

3. Press the START pad.

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

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

2. (a) Press the BROIL pad, The
control display will show the
degrees sign and F.

(b) Press the BROIL pad again.
This wilt change F (Fahrenheit) to
C (Celsius),

3. Press the START pad.

Your control is set to use the 12 hour

clock. If you prefer to use the 24 hour
Military Time clock or black out the
display:

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

2. (a) Press the CLOCK pad. The
display shows t 2hr. If this is your
choice press the START pad.

or

(b) Press the CLOCK pad
again_ The display will show
24hr. Example: 5:00 on the 12
hour clock will show17:00 hours

on the military clock. If this is your
choice press the START pad.

or

(c) Press the CLOCK pad
again. The display will show OFF,
If this is your choice press
START. The display wilt not
show time. (The Delay Start Time
feature will not operate°)
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OPERATION

will show 350 ° . This conversion
will need to be set each time

you use Convection Bake.

Setting SpecialFeatures

Your control will allow you to lock the
touch pads so they cannot be acti-
vated when pressed. If you're wor-
ried about leaving the oven unsuper-
vised, activate this feature.

t. Press and hold, at the same
time, the BAKE and BROIL
pads for 3 seconds, until the dis-
play shows $F.

2. (a} Press the GLEAN pad. The
display shows LOC OFF (lockout
off).

(b) Press the CLEAN pad again,
The display wilt show LOC ON
(lockout on).

3. Press the START pad,

This feature can only be set
when the oven is not In use.

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

This feature will automatically con-
vert the temperature you set for tra-
ditional baking to convection cook-
ing,

t. Press and hold the CONVEC-
TION BAKE pad for 4 to 5 sec-
onds.

2. Press the UP or DOWN AR-
ROW pads to set the tempera._
ture.

3. Press the START pad. You will
see the converted temperature
in the display. For example, if
you entered 375 ° the display

Your new control has a cook and
hold feature for timed cooking onty
that will keep hot cooked foods warm
up to 3 hours after the timed cooking
is finishedo To activate this feature:

'11.Press and hold, at the same
time, the BAKE and BROIL
pads for 3 seconds, until the dis-
play shows SF.

2. (a) Press the OVEN COOKING
TIME pad. The display will show
HLd OFF_

(b) Press the OVEN COOKING
TIME pad again to activate the
feature. The display will show HLd
ON.

3. Press the START pad.

This special feature will allow you to
change the speed; #1 means speed
of change is slow up to #5 which
means speed of change is fast. To
set the speed you prefer, follow
these steps:

t. Press and hold, at the same
time, the BAKE and BROIL
pads for 3 seconds, until the dis-
play shows SF

2. Press the UP arrow pad. The dis-
play witl show the current set
speed_

3. Press the UP arrow to increase

the speed up to the number 5o

Or

Press the DOWN arrow pad to
decrease the speed down to the
number 1,

4. Press the START pad.
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Glass-CeramicCooktop
Cleaning

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

Use only Cooktop Cleaning Creme@
on glass-ceramic,

For normal, light soil:

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

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

For heavy, burned-on soil:

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

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

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

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

CAREANDCLEANING

_ MPORTANT: Using
a razor scraper will
not damage the

surface if the 30 ° angle
is maintained. Do not use a
dull or nicked razor blade on

your cooktop. Store the
razor scraper out of reach of

Sugar spills (such as jellies, fudge,
candy syrups) or melted plastic can
cause pitting of the cooktop surface
unless the spill is removed while it is
still hot. Special care should be taken
when removing hot substances,

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

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

2. Wearing an oven mitt, hotd the
razor scraper at a 30 ° angle
against the cooktop and scrape
hot spill to a cool area outside the
cooking zone.

3_ With spill in a cool area, use a dry
paper towel to remove any
spiilover. Any spill remaining
should be left until the surface of

the cooktop has cooled, Do not
continue to use the soiled cooking
zone until all of the spill has been
removed, Follow the steps under
Heaw Soil to continue the
cleaning process.
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CAREANDCLEANING
Glass-CeramicCooktop
Cleaning

As the Creme cleans, it leaves a
protective coating that helps prevent
buildup of mineral deposits (water
spots) and will make future cleaning
easier.. Dishwashing detergent
removes the protective coating and
should not be used.

o Water stains (mineral deposits) are
removable using the creme or full
strength white vinegar,

• Do not use a dull or nicked razor

blade on your cooktop_

• Do not use abrasive cleaners or

abrasive scouring pads on your
cooktopo

° Plastic mesh pads, such as Dobie@
may be used,

To order additional Cooktop Cleaning
Creme@, call your nearest Sears
Service Center or Retail Store, ask for
(Stock Noo 40079)°

° Most cleaners contain ammonia,
chemicals and abrasives that
damage the surface of your
cooktopo Use only the Cooktop
Cleaning Creme@ for proper
cleaning and protection of your
glass ceramic surface°

• If you slide aluminum or copper
bottom cookware across the

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

° tf pots with a thin overlay of
aluminum, copper or enamel boi!
dry, bonding with the glass ceramic
surface of the cooktop may occur,
This black discoloration should be

removed immediately or it could
become permanent.

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

CLEANING MATERIALS

• Dishwashing detergent
° Warm water
° Soft cloth

Do not use abrasive cleaners,
industrial cleaners or bleach.

CLEANING MATERIALS

° Dishwashing detergent
• Warm water
° Soap-filled scouring pad
• Commercial oven cleaner

TO CLEAN

Allow the pan to soak. Sprinkle the
grid with dishwashing detergent and
cover with a damp cloth or paper
towel_ Rinse and dry well, Scour as
needed You may also place both the
pan and grid in the dishwasher.
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CAREANDCLEANING
RemovableParts

CLEANING MATERIALS

• Dishwashing detergent
. Warm water
• Soft cloth

Molded Rib

Spring ¢.p

TO REMOVE

ti. Be sure the control knob is in the

off position_

2. Pull straight off the stem.

Using a piece of string can make
removing the knob easier. Slip the
string under and around the knob,
pulling straight out_

TO CLEAN

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

TO REPLACE

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

2,, Align the molded rib to the clear
groove in the knob stem.

3. Push the knob back as far as it will

go,

_ AUTION: Be sure
the oven light
switch is in the off

position. Do not
touch a hot light bulb with
wet hands or a wet cloth.
Wait until the bulb has
cooled and use a dry cloth.
Never touch the live collar of
the bulb. If you are replacing
a broken light bulb make

sure the power supply is offLj

Glass

j Retainer

Live

"-.., _ Collar

Bulb /Co_i__

TO REPLACE

t. Unscrewand removethe glass cover.

2, Unscrew the light blub.

3. Replacethe bulbwith a3 1/2"40watt
appliance bulb.

4. Replace the cover,
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CAREANDCLEANING
RemovableParts

CLEANING MATERIALS

° Dishwashing detergent
- Warm water
° Scouring pad or soap-filled steel

wool pad

Raised Back l

of The Rack

TO REMOVE

t, Pull the racks out to the stop lock

position.

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

TO CLEAN

Clean with warm water and deter-

gent. For hard to remove stains.
gently scrub with a scouring pad or a
soap-filled steel wool pad. Rinse well.

TO REPLACE

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

2. Lift the front of the rack until the
raised back slides under the

bump of the rack guides.

3. Slide the rack al! the way back.

Broil Stop Position

f_
U Hinge

TO REMOVE

1. Open the door to the broil stop
position.

2. Grasp the door at each side and
lift up and off the hinges. DO
NOT LIFT DOOR BY THE
HANDLE.

_ AUTION: when
the door is removed
and the hinge arms
are at the broil stop

position, as a precaution,
cover the hinge arms with
toweling or an empty paper
towel roll. Do not bump or

try to move the hinge arms
while working in the oven
area. They could snap back
causing injury to the hands
or damage the porcelain
finish of the front frame.

.............................. _a

TO REPLACE

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

2, Lift the door by the sides.

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

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

5, Close the door.
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CAREANDCLEANING
RemovableParts

TO REPLACE

tm Lift the front of the drawer stop
and lower the stop of the drawer
through the opening of the base
rail.

CLEANING MATERIALS

o Dishwashing detergent
• Damp cloth
o Warm water

TO REMOVE

1, Pull the drawer out until it stops.

2, Lift the front of the drawer until the

stop guide of the drawer clears the
stop guide on the base rail.

Guide

Stop Guide

2, Lower the front of the drawer and

push back the drawer until it
stops.

3, Lift up on the front of the drawer
until the stop guide of the drawer
clears the stop guide of the base
rail. Slide the drawer into place.

_ gives you space for
keeping cookware and

bakeware, Plastics and
flammable materials should
not be Kept in this drawer,
Do not overload the storage
drawer, If the drawer is too

heavy, it may slip off the
base rail when opened,

3, Lift the drawer up and over the
drawer stop.

TO CLEAN

Wipe the inside and outside with
warm soapy water and a damp cloth
or sponge. Do not use harsh abra-
sives or scouring pads on the drawer,
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BEFORECALLINGFORSERVICE
To save you time and money, before making a service call check the list below for any
problem you may feel you have with the performance of your range, if the problem is
something you cannot fix use the Consumer Service Numbers located at the back of this
manual. When making any calls have the Model No., Repair Parts list,
Use and (:are Manual and the Date of Purchase available.

PROBLEM POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTION

Range malfunction, Press the CLEAR/OFF
pad, Let the range cool
for t hour and place the
range back into an oven
or cleaning operation° If
code repeats call for Ser-
vice,

Tiny scratches or a. Use of incorrect a. Use only Cooktop

The display of your
control is flashing
"F" followed by a
number or letter.

abrasions on the
cooktop.

cleaning materials.

b. Coarse particles (salt,
etc,) between cook-
ware bottom and
cooking surface,

c. Cookware with rough
bottom&

Cleaning Creme®,

b, Make sure the cooktop
surface and bottom of
cookware are clean be-
fore using,

c. Use only flat bottomed
cookware_

Metal mark|ngs on Sliding or scraping Use recommended clean-
the cooktop surface metal utensils and cook- ing procedure to clean
(may appear as ware across cooktop the cooktop surface_
scratches), surface.

Areas of discolora- Mineral deposits from
tlon on the cooktop water or food,
surface.

ll'lll' I_!1 l l I'llII"ll'

Dark streaks and a. Encrusted boilovers
specks on the or grease splatters.
cooktop surface

Use recommended clean-

ing procedure to clean
the cooktop surface,

a. Use razor scraper and
follow the directions in

the cleaning section of
this manual,

'i................ I,'1,1 II1'1111,1

Cooktop, oven and
oven control will
not work.

b, Incorrect cleaning
materials,

l'llll' "Ill 'lJ ',rtlll'lIIll I'L '!'"!........

No power to range.

b. Use only the Cooktop
Cleaning Creme® on
the cooktop surface,

Check the circuit breaker
or fuse, Make sure the

power cord is plugged in.
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BEFORECALLINGFORSERVICE
PROBLEM POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTION

........ I II II I IIpIIIH HHI HHH I fir lnlr ..im_;_;_ _:_

Cooktop cooking Oven controls set Check the Oven Cooking
zones work, but incorrectly, Section on setting the
oven will not turn on, oven control correctly.

Oven temperature Thermostat Calibration, See the adjustments
seems inaccurate, described following this

section.

Oven will not unlock, Clean cycle is not Oven temperature must
finished, drop below the lock

temperature before the
door will unlock.

Oven ligh| does not
work.

a. Light switch in off
position,

b. Oven light bulb
burned out,

Oven did not a. Controls were not set

clean or results properly,

were poor, b° Clean cycle was
interrupted.

c. Oven was soiled

heavily.

Oven smokes, a. Dirty oven. a,

a. Check oven light
switch on the control

panel.

b, Check the oven light
bulb.

a, Check the self-cleaning
section of this manual.

b. The normal clean cycle
should last 4 hours.

c, Heavy spil!overs
should be removed be-

fore the cycle is set.
You can also repeat
the cycle.

b. Improper use of b.
aluminum foil,

Check for heaw
spillover.

Use of foil not recom-
mended.

ell

Oven emits odor. a.

Broiler pan containing c.
grease left in the
oven,

Oven insulation may
emit odor during the
first few usages,

am

Clean pan and grid
after each use.

Put oven through self-
clean cycle to speed
up process of odor

b. Failure to wipe out
excess soil prior to
the self-clean cycle.

him

"wearing off".

Wipe excess soil off
before beginning self-
clean cycle.
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BEFORECALLINGFORSERVICE

PROBLEM POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTION

Foods do not bake a. Oven is not pre- a. Be sure to preheat,
properly. heated long enough.

b, Improper rack or
pan placement.

c, Oven vent blocked
or covered.

d, Improper use of foil.

b, Maintain uniform air

space around pans
and utensils; see oven
cooking section.

c, Keep vent clear.

d, Use of foil not recom-
mended on racks or
oven bottom.

e. Improper tempera- e,
ture setting for
utensil used.

f, Recipe not followed, f,

g, Improper thermostat g,
calibration.

Reduce temperature
25 degrees for glass
or dull/darkened pans.

Is recipe tested
reliable.

Check oven tempera-
ture adjustment
section.

h. Range and oven
rack not level.

h, Check the installation
for leveling.

Foods do not broil
properly.

a, Improper rack
position.

b, Oven preheated.

c, Improper use of foil.

d. Oven door closed

during broiling.

e. Low voltage (208).

f. Improper broiling
time.

a, Check broil pan
placement; see
broiling section.

b, Do not preheat when
broiling.

c, Do not let foil cover slit
in the grid; this will
prevent grease
drainage.

d, Open door to broil
stop position; see
removable oven door.

e, Use higher rack
position.

f, Check broiling chart in
broiling section.
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"DO IT YOURSELF"
TEMPERATURE
ADJUSTMENT

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

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

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

+

_o Press and hold down
both the BAKE and
BROIL pads for 3
seconds, until the
display shows SF.

3a,

Press the BAKE pad.
A factory set 2 digit
number will show in

the display, usually
00.

Press the UP arrow
pad to Increase (+1
the temperature from
the original setting up
to +35°F

3b,
or

8_A_RT___ 4, pad.

Press the DOWN
arrow pad to
decrease |-) the
temperature from the
original setting down
to -35°F,

Press the START

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

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

%..o.EY..wA....OFA,L.,--s "
11,withinoneyearfromthedateofinstallation,anypartlailstofunctionproperlydueto adefectin
materialorworkmanship,Searswill repairor replaceit, freeof charge.
FULLFIVEYEARWARRANTYONTHERADIANTCOOKTOP

Forfiveyearsfromthedateof purchase,Searswill repairorreplacetheradiantcooktop,atour
option,freeofcharge,if anyofthefollowingdefectsoccur:

,, Crackingol theceramiccooktopdueto thermalshock

• Discolorationoftheceramiccooktop

,, Wear-oilol thepatternontheceramiccooktop

e Crackingoftherubbersealbetweentheceramiccooktopandtheporcelainedge

,,, Burn-outofanyoftheradiantsurfaceunits.

If therangeis subjectedto otherthanprivatefamilyuse,theabovewarrantycoverageisellective1o
only90days°
WARRANTYSERVICEISAVAILABLEBYCONTACTINGTHENEARESTSEARSSERVICECENTER/
DEPARTMENTINTHEUNITEDSTATES

Thiswarrantygivesyouspecificlegalrights,andyoumayalsohaveotherrightswhichvarylrom
statetostate.

,_...._.........................Sea!sRoebuckandCo. Dept.817WAHoffmanEstates,IL 60.179............ j

I
To further add to the value of your Range,

Buy a Sears Maintenance Agreement.
, ,,._ ..........................

'ears of Ownership Coverage I st Year 2nd Year

Replacement of Defective Parts W riga

Annual Preventive Maintenance MA MA
Check at your request

3rd Year

MA

MA

W • Warranty MA - Maintenance Agreement

KenmoreRangesaredesigned,manufacturedandtestedforyearsofdependableoperation,Yet,any
modernappliancemayrequireservicefromtimetotime.TheSearsWarrantyplustheSears
MaintenanceAgreementhelpsprovideprotectionfromunexpectedrepairbitIso
ThechartabovecomparesthewarrantyandMaintenanceAgreementandshowsyouthebenefitsol
a SearsRangeMaintenanceAgreement.

ContactyourSearsSalesAssociateorLocalSearsServiceCentertodayandpurchasea Sears
MaintenanceAgreement.
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For the repair or replacementparts you need
deh'vereddirectly to your home

Call 7 am - 7 pro, 7 days a week
1-800-366-PART

(1-800-366-7278)

L_

For in-homemajorbrandrepair service

Call 24 hours a day, 7 days a week
1-800-4-REPAIR

(1-800-473-7247)

For the location of a
Searsparts and Repair Center in yourarea

Call24 hoursa day,7 daysa week

1-800-488-1 222

For informationonpurchasinga Sears
Maintenance Agreementor to inquire

aboutan existingAgreement

Call9 am- 5 pm,Monday-Saturday

1-800-827-6655

America's Repair Specialists
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MANUAL DEL
CONSUMIDOR

ESTUFA ELECTRICA DE
30" CONVECCION TIPO
"INDEPENDIENTE" CON
AUTOLIMPIEZA

MODELO NO,

911. 95965

9t t, 95966

911. 95969

PRECAUCION:

Lea y siga todas las
reglas y ias instrucciones
para el funcionamiento
antes de usar este

producto por primera vez,

° Instrucciones de

Seguridad
° Funcionamiento

° Cuidado y Limpieza
° C6mo Resolver

Problemas

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

229C4020P114,, 1 (SR- 10325)
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INSTRUCCIONESDE
SEGURIDAD IMPORTANTES

GUARDE ESTAS |NSTRUCCIONES

Lea todas ias instrucclones antes de usar este aparato. Cuando use
aparatos a gas o el_ctricos, se deber|an seguir precauciones de seguridad,
Incluye.do Io slgulente:

Orlllaexteriorde
la abrazaderadebe
estaren Ifneacon
el ladotzqulerdoo
derechode la estufa

Herramientas que necesitar_:

Destornillador de cabeza Phillips
Llave ajustable o abierta de 1 3/8"

lm

11

Saque la abrazadera del
preempacado ubicado dentro del
homo.

Decida si la abrazadera ser_ instalada
en el lado derecho o izquierdo de la
ubicaci6n de la estufa_

3, SI el lado de la abrazadera de la
estufa es adyacente al gabinete,
coloque la abrazadera contra la pared
de atrAs y el gabinete como se
muestra eu la Fig. 1.

Si no hay ungabinete adyacente,
determine cu&l serA la ubicaci6n del
panel de la estufa pintado. Coloque la
abrazadera con su orilla exterior en
este lugar y contra la pared de atr&&
Vea la Fig, 2.

41, Determine si va a anclar la abrazadera
al piso o a la pared.. Asegt)rese que
esta ubicaci6n este libre de alambres
electricos o plomerfa

3

m

1

o

Fig. 1

Pegue la abrazadera firmemente con
los torniilos que se proveen. Los
tornillos son para madera, madera
terciada, tablas de partfculas y
fragmentos, y la mayorfa de marcos de
metal. Siva a anclar a cemento, usted
puede comprar tornillos y anclas
adecuadas en las ferreterlas, Use
barrenos para cemento para hacer los
hoyos requeridos.

Abrazadera ] Base de la
Tornlilo debe \] pared
entrar a la "_ I /

madera o_@__

Pegaduras a la pared Fig. 2

Usando una ,ave inglesa, saque las
cuatro paras niveladoras por Io menos
dos vueltas. Vea su gufa de instalacl6n
para mAs informaci6n para la
nivelaci6n antes de poner la estufa en
posici6n,

Deslice y cotoque la estufa en
posici6n, AsegQrese que et nivelador
de la pata trasera agarra
completamente la ranura en la
abrazadera. Si la estufa no se puede
mover suficientemente hacia atr&s
para que el nivelador de la pata entre
en la abrazadera, mueva la
abrazadera hacia adelante como se
requiera y AncDela al piso en un lugar
diferente,



INSTRUCCIONESDE
SEGURIDAD

IMPORTANTES

I_̧ ¸ ' ' "_.................... '_JJ'J........ J : _:-:--- 41

ADVERTENCIA

__ ara prevenir que laest_rla se vuelque
accidentalmente
debido a un uso

anormal, inc|uyendo una carga
excesiva sobre la puerta,
eng_nchela a la pared o al suelo
Instalando el disposltivo contra
volcaduras que se provee. Si ia
estufa se mueve para limpiarla,
para hacerle servlclo o cualquler
raz6nj asegurese que el
dlspositivo contra volcaduras
sea enganchado nuovamente
cuando la estufa se coloque de
vuelta en la abertura. No hacerlo
podria resultar en que la estufa
se vuolque o on heridas
personales. Para inspeccionar el
dispositivo contra volcaduras,
saque el panel frontal y mire
para asegurarse que el nivelador
do ia pata trasero est6 blen
enganchado en la ranura de la
abrazadera. _

' I iiiiiiiii L IIHI

IMPORTANTE: Para garantizar su
seguridad, la de su farnilia y la de su
hogar, por favor tea su Manual del
Consumidor cuidadosamente,
Mant_ngalo a la mano para referencias.
Ponga mucha atenci6n alas secciones de
seguridad. ASEGURESE que su estufa
sea instalada por un t_cnico especializado
y que haga tierra adecuadamente.

• NO DEJE a los niSos sin vigilancia
cerca de una estufa que se est_ usando.

• ENSE_IE A LOS NI_IOS A no jugar
con los controles o cualquier parte de la
estufa y a no sentarse, subirse, o
pararse sobre la puerta

t

o

4

;PRECAUCION! NUNCA GUARDE
cosas de interns para los n[_os sobre el
respaldo de la estufa o en los gabinetes
que quedan pot sobre la estufa. Los ninos
que se suban sobre la eslufa podflan
resultar gravemente heridos,

GUARDE ESTE libro para un uso futuro.

NUNCA USE su estufa para entibiar o
calentar una habitaci6n.

NUNCA TRATE de reparar o reemplazar
una parle de la estufa a menos que las
instrucciones se den en este manual, Todo
otro trabajo debefla ser hecho por un
t_cnico especializado_

SIEMPRE MANTENGA los
revestimientos combustibles de las
paredes, cortinas y otros pa¢_osa una
distancia prudente de la estufa.

NUNCA CALIENTE contenedores de
alimentos cerrados, El aumento de la
presi0n podr{a causar que el contenedor
explole y cause hefidas,

NUNCA deje frascos o latas de grasa o
goteaduras sobre o cerca de la estuf&
SIEMPRE MANTEHGA et ;_rea de la
estufa despejada de cosas que se podrian
quemar, La acumulaci6n de comida y
grasa y los utensilios de madera se
podrian incendiar, Los utensilios de
pl&stico se podrian explotar. Su homo
nunca se deberla usar para almacenar
cosas,

SlEMPRE MANTENGA la estufa
despejada de cosas que se podrfan
quemar (gasolina y otros vapores o
iiquidos inflamables).

NUNCA TRATE de limpiar tas
superficies calienteso Algunos limpiadores
producen vapores nocivos y los pa_,os y
las esponjas mojadas podr{an causar
quemaduras por vapor,

NUNCA USE ropa suelta cuando use la
estula.

NUNCA USE una toaila u otro paso
abultado como agarradera y aseg_3rese
que la agarradera est_ secao Las
agarraderas h0medas y las pa_fiosy
esponjas moiadas podrian causar
quemaduras per vapor, NO PERMITA
quetas agarraderas toquen los elementos
para calentar,



INSTRUCCIONES
DESEGURIDAD
IMPORTANTES
• NO TOQUE las superficies para calentar,

las superficies cerca de elias o las
superficies interlores. Estas podrfan estar
suficientemente calientes para quemar
aunque se vean de color oscuro, Durante y
despu_s del us,, no toque o permita que la
ropa o materiales inflamabfes hagan
contact, con tas superficies calientes hasta
que hayan tenido tiempo de enfriarse. Las
otras superficies cerca de las ventanillas de
ventilaci6n del homo, puertas, ventanas y
las superficies para coclnar tambi_n
podrfan estar suficienlemente calientes
para causar quemaduras.

,,' SOLO CIERTAS clases de utensilios de
vidrio o cer_mica se pueden usar para
cocinar en la cubierta. Asegerese que los
ulensilios que seleccione est_n diseSados
para cocinar sobre la cubierta sin
quebrarse debido a los sebitos cambios de
temperatura.

* S|EMPRE TENGA cuidado cuando
toque los efementos de la cubierta.
Retendr&n calor despu_s de que la estufa
s e haya apagadoo Nunga coloque los
elementos calentadores en agua.

* NUNCA OBSTRUYA la ventilaci6n det
homo bajo el element, derecho de arras.

o LAS OLLAS QUE SE USEN para
cocinar en la cubierta debeflan set de
fond, piano y Io suficientemente grandes

ara cubdr el _rea que se est_ utitizandoo
s utensilios que son demasiado

pequer_os exponen el element, calentador
y podda causar un contact, direct, o et
Incendio de la ropa.

* SiEMPRE USE los recipientes para
derrames para evitar da_os a los
alambrados y a los componentes No use
forros de aluminio o de papel de aluminlo
sobre los recfpientesr El us, inadecuado de
estos podrfa resultar en un riesgo de golpe
de corriente o incendio.

Q NUNCA DEJE las unidades de
superficie sin vigilancia a temperaturas
altas, Los derrames podrfan resultar en
hum, o en derrames de grasa que se
podrlan tncendiar.

• NUNCA CO¢INE sobre una cubierta
para cocinar quebrada, Las soluctones
para la limpieza y los derrames podrfan
penetrarla y crear un riesgo de corte do
corriente o de incendio.

• SIEMPRE COLOQUE las agarraderas
(manillas) de las ollas hacia adentro y lejos
de las otras unidades de la superficie para
reducir el riesgo de quemaduras,
encendido, un contact, y derrame
accidental

* ¢OLOQUE LAS PARRILLAS DEL
HORN* en la posici6n deseada
mientras el horn, est_ frlo. Si las parrillas
se deben mover mlentras el homo est&
caliente, no permita que la agarradera
haga contact, con el quemador caliente
del homo,

DESPUES DE ASAR A LA
PARRILLA, siempre saque la cacerola y
la parrilla para asardel homo y Ifmptelas.
Los sobrados de grasa en la cacerola
para asar podflan incendiarse la pr6xima
vez que usted use el horn,.
SIEMPRE TENOA cuidado cuando
abra la puerla del horn,. Deje que el aire
caliente y el vapor escapen antes de
mover los alimentos.

NUNCA UTILIZE papel de aluminio
para cubrir el fond, del horn,. El us,
incorrect, del papet de aluminio podda
resultar en et fiesgo de un golpe de
corriente e incendio,

5



INSTRUCCIONESDE
SEGURIDAD
IMPORTANTES

• LIMPIE SOLAMENTE las partes que se
listan en este manual, Siga todas tas
instrucciones para la limpieza. AdegQrese
de sacar la cacerota y la parrilla para asar
antes del ciclo de autolimpieza.

• S! EL MODULO PARA LA
AUTOLIMPIEZA {unciona real, apague
los controles o desconecte la electficidad
Pida un sewicio pot un t_cnico
especializado.

o NUNCA FRIEGUE, mueva, o da#,e el
sello de ta puerta en las estufas con
autolimpiezao

• NUNCA TRATE de limpiar los utensilios,
ollas, partes removibles o la cacerota y la
parrilla para asar en el ciclo de
autolimpieza°

• NO USE limpiadores para homos - No se
deberla usar ninguna clase de limpiador
para hernos o cremas protectoras dentro o
alrededor de cualquier parle del homo,

IADVERTENCIA DE
SEGURIDAD IIMPORTANTE!

California Safe Drinking Water and
Toxic Enforcement Act requlere que
el gobernador de California publique
una iista de substanclas que el
estado sepa que producen defectos
de naclmlento u otros da_os
reporductivos y requlere que los
hombres de negoclos adviertan a
sus cUentes del centacte potenclal
a tales substancias. El aislante de
fibra de vidrio en el homo con
autollmpleza emitir_i una muy
peque_a ©antldad do mon6xldo de
carbono durante el ciclo do
autollmpleza. El contacto so puede
minlmlzar ventilando con una puerta
o ventana abierta o usando un
venttlador o una campana de
ventilaci6n.

6

para derrames con
papel de aluminio. El papel
de aluminio puede obstruir ell
paso normal del calor y
da_ar la estufa. Siempre
utilice ollas y woks de rondo
piano y del mismo tama_o
del elemento que se est_
usando. Los utensilios no se
deberian extender m_s alh_
de l"del borde del elemento

para cocinar,

;LEA Y COMPRENDA
ESTA INFORMACION AHORAI

Asegt_rese que todos en su hogar
sepan qu6 hater en caso de
incendio. Nunca use agua sobre un
Incendio de grasa, este solamente
qxtender_ las llamas.

,_CENDIO DE GRASA EN LA
CUBIERTA:

Hunca levante una oUa en llamas...

1. Apague los elementos de la superficie

2. Sofoque la llama con una tapa
apretada, soda para cocinar o con un
extintor qulmico, a espuma o "halon"o

FUEGO EN EL HORHO:

;No trate de mover la cacerola! "

1. Cierre la puerta del homo y apague
los controls,

2_ Si el incendio contint_a,
cuidadosamente abra la puerta y
arroje soda para cocinar sobre el
fuego, o use un extintor de qu[mico
seco, espuma o "halon",



ComoProtegerSuNueva
CubiertaParaCocinar

• No arrastre los utensitios sobre la
cubierta.

,, No use una toalla o esponja para
platos para limpJar la cubierta.

,, No use polvos para fregar, o lanillas de
pl_.stico o de metal sobre la cubierta.

,_ No apllque crema para limpiar sobre
la cubierta si la superficie est_ caliente**

o Lea ias instrucciones en la etiqueta de
la botella de crema para timpiar la
cubierta antes de tratar de limpiar la
superficie de la cubiert&

• Despu6s de Iimpiar la superficie de la
cubierta, aseg0rese de sacar todo el
residuo de la crema que podrfa quedar
con una toalla de papel seca.

• Para derrames grandes, haga girar la
perilla de control de la superficie a la
posici_n de APAGADO (OFF), Utitice
una toafla de papel seca para limpiar e!
derrame, luego use un raspador a hoja
(sujetado con una agarradera) en un
,_nguro de 30 grados sobre ta superficie
de la cubierta para raspar e) resto del
derrame de la zona para cocinar
caliente_

OPERACION

__ RECAUCION:
Cuando los controles
de la superficle se
apaguen, la luz

lndicadora de Calor de la
Superficle permanecer6
encendida hasta que la
superficie se haya enfriado
hasta aproxlmadamente 150
grados F. La superflc|e de
v|drio.cer6mica retendr6 calor
despu6s que la luz indlcadora
se haya apagado. Tenga
culdado hasta que la superficle
de la cublerta haya tenido
tiempo de enfriarse.

Para sacar el adhesivo que queda de la
cinta de empaque, use un detergente
Iiquido normal para platos, aceite mineral
o para cocinar. Con un par_o suave frote el
area y permita que se remoje. Enjuague y
seque bien. Repita el procedimiento
usando un pulidor para estufas para
asegurarse que el estufa no se darien
Esto se deber|a hacer antes de
encender |a estufa pot primera
vez. La c|nta no se puede sacar
una vez que el estufa se haya
calentado. La cinta de empaque se
puede encontrar en las siguientes Areas:
Superficie de la cubierta, manitla de ]a
puerta, area del panel de control,
moldura de ta puerta, Area del horno.

• No cocine directamente sobre la
superficie del vidrio.

o No use la superficie como tabla para
cortar_



OPERACION

CARACTERISTICASDESUESTUFA

4 perillas de
control de la
cublerta
removibles

Interruptor para
zona doble

Luz tndtcadora

de superficie

Unldad fuego
lento

Cubierta de
vidrio cerzimica

Zona para
cocinar doble

Mani!la del
cerrajo para
homo con
autolimpleza

interior del
homo con
autolimpieza

Ublcacl6n del
nlJmero de
modelo y serie

Caj6n de
almacenamlento
removible

Interruptor para fuego
lento (para unidad
posterior izquterda
solamente)

Control de la
estufa

Puerta removible
del homo

Luz indicadora de
superficie caliente

interruptor de la
luz del homo

Ventilaci6n del homo

Seguro de la puerta
del homo

Elemento para asar a
la parrilla

Cacerola y parrilla
para asar a la parrilla
Parrillas del homo
removibles

Elemento para
hornear

Sello de la puerta para
autolimpieza

8



OPERACION
CGmoCocinarSobreUna
CubiertaRadiante
Antes de usar su nueva cubierta para
cocinar radiante, lfmpiela con Cooktop
Cleaning Creme®. Esto dejar_, una capa
protectora.

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

O0
Trasera
lzqulerda

o®
v

O0 o®
00

Derecha
Frente

Izqulerda

Use ollas y woks que tengan fondo plano.
El tama_o de los utensifios deberfan ser
del mismo tamano que la zona que se est_
usando para cocinar.

Si usted no sabe si sus
utensilios tienen fondo

piano, haga esta
prueba Invierla la olla
sobre la cubierta, cotoque una regla sobre
la superficie de la olla. Haga girar la regla
en un clrculo completo, revisando
mientras la da vuelta cualquier espacio
que podda existir entre las dos
superficies, El rondo de la olla y el filo de
ta regla deberlan coincidir uno sobre el
otro a trav{_s de todo el largo

Acero inoxidable; Altamente
recomendado para uso con su nueva
cubierta para cocinar, Especialmente
bueno con un fondo de tipo doble,

Aluainio: Se recomienda los utensilios
de atuminio pesado

Hierro forjado: Las ollas de hierro
forjado que son completamente cubiertas
con porcelana son recomendadas Las
ollas de hierro forjado que no son
cubiertas con porcelana podflan rayar ta
superficie de vidrio cer&mica de la
cubierta,

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

Vidrio cerdmica o piedra: Son
utilizables, pero no recomendados,
Podrfan rayar la superficie de la cubierta,

Fondo Las ollas
la olla deberian tener

fondo piano

Tama_o de la zona
para cocinar

9



OPERACION

t. Empuje para hacer
girar ta periltar

CGmoCocinarSobreUna
CubiertaRadiante

Cuando tas peritlas est&n encendidas, los
espirales bajo el viddo irradian calor a
travL, s del vidrio hacia el utensilio para
cocinar, Tomar& varios minutos para que
los espirales se calienten; a medida que Io
hacen se puede ver una irradiaci6n roja
sobre la superficie de la cubierta para
cocinar,

Es normal ver que los elementos se
encienden de color rojo y que despu_s se
oscurezcan mientras se cocina a
temperaturas que no sean altas Este ciclo
de encendido y apagado se usa para
mantener la posici6n del control
seleccionadao El cicto que toma lugar
cuando el selector est,. en posiciSn Alta
(HI) se debe a la mala transferencia de
calor a una o!la que no es de rondo piano.
Los timitadores de temperatura de las
zonas para cocinar proveen una
protecci6n para su nueva cubiertao Los
limitadores encender_n y apagar_.n los
espirales irradiantes mientras se cocine o
se hagan conservas. Este procedimiento
ayuda a mantener una temperatura para
cocinar constante sin permitir que las
zonas para cocinar se sobrecalienten.

2_ Co!oque entre las
marcas para el
calor deseado.

/
|

La luz indicadora de superficie se
encender& cada vez que una zona para
cocinar es activada.

El elemento frontal izquierdo tiene dos
zonas para cocinar:

Zona para coctnar doble
(Frente Izquierda solamente)

Zonade 9" para
utenslltos grandes

Zonade 6" para

utenslllos pequefios

Para usar el &rea para ZONADE9"
cocinar grande de 9", @
empuje y haga girar la
perilla de control a la Uposici6n deseada y
empuje la parte de arriba
del interruptor que est,:-tat o
lado de la perilla. ZONADE6"

Para usar el &rea para cocinar pequeC_a de
6', empuje y haga girar la perifla de control
a la posici6n deseada y empuje la parte de
abajo del interruptor.

HI

MED

LO

Se usa para comienzos r_.pidos, ta!
como para hervir agua.

Se usa para hervir y frelr.

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

10



OPERACION
CGmoCocinar Sobre La
CubiertaRadiante

_w

1

La unidad posterior de la superficie
izquierda est& equipada con un
interrupter para cocinar a FUEGO
LENTO,

Si usted necesita un ca!or
extremadamente bajo, empuje el
interrupter a la posici6n para FUEGO
LENTO y haga girar la perilla de
control a LO (BAJO)

Control posterior Fuego lento

izquterdo 0

®0
O0

1

®0
O0

Cuando el FUEGO LENTO es
activado, la luz indicadora sobre el
interrupter se encender_

Cuando haya terminado de O
usar la funci6n de FUEGO Simmer
LENTO, empuje el
interrupter para FUEGO
LENTO a la funci6n pars
cocinar normal y co!oque la
perilla de control en la
posici6n de apagado (OFF) La luz
indicadora se apagar&.

Asegerese de empujar el interrupter pars
fuego lento pars deaclivar la posici6n
antes de hervir agua o utilizar otra funci6n
pars cocinar que requiera un calor alto.
En el lade derecho del panel de control
usted notar_ una luz indicadora que dice
UNIDADES DE SUPERFICIE
(SURFACE UNITS)° Este indJcador se
encender_ cads vez que una perilla de la
unidad de superficie est_ encendida.
Siempre revise esta luz indicadora antes
de dejar su estufa sin supervisi6n_

1!

Luz Indlcador_ de untdades de 8ut_rllcle

NOTA= La zona de baJa
temperatura del elemento para
coclnar a fuego lento est_
dlsponible pars mantener tlblos los
allmentos que ya han side
coclnados, Los a|tmentos no

deber|an mantenerse a estas baJas
temperaturas per m_s de dos
horas.

Las elias pars hacer conservas a presi6n
o a base maria y las elias de di&metro
grande que se extiendan m&s de 1" del
borde de las zonas para cocinar se
pueden utilizar pars hacer conservaso Sin
embargo, no utilice o,as para hacer
conservas grandes, elias y freldoras para
hervir o frefr alimentos que no sea agua+
La mayofla de los jarabes o mezclas de
salsas, y redes los tipos de frituras se
cocinan a temperaturas mucho m_s altas
que las necesarias para hervir agua. Tales
temperaturas podri'an eventualmente
daSar las superficies de la cubierla que
rodean las zonas pars cocinar+

1, Asegerese que la ella est_ centrada
sobre el quemador.

2. Asegurese que la ella sea de rondo
plane..

3. Use recetas y procedimientos de
buenas fuentes. Estas se encuentran

disponibles de fabricantes tales come
Bali® and Kerr®, y el Servicio de
Extensi6n del Departamento de
Agricultura,

4, Tenga cuidado cuando hags
conservas, para prevenir quemaduras
a causa de vapor o calor.



OPERACION
ControlDel Homo, Reloj Y
CronGmetroDe La Cocina

HORNEAR _ Cocina los alimentos en el
homo tradicional a una temperatura que
varia de 170°F a 550°F.

ASAR A LA PARRILLA --Asa los
atimentos a un care dorado parejo en
ALTO a 550°F o en BA,JO a 450°F a
calor directo del elemento superior, El
asado a la parrilla se debe hacer con la
puerta abierta en ta posic}Sn de tope para
asar a la parrilla.

LIMPIEZA -- Limpia el &tea interior del
homo pot usted Cuando el ciclo termina,
el homo se apagar& autom&ticamente.

Su nuevo control de homo a botones le permitir& programar las funciones del homo con
facilidad. M&s abajo est&n los diferentes tipos de funciones y la descripci6n de cada uno+

_ rograma la hora del dla en la
cua! usted desea que el
homo se enciendao El homo
se encender& auto-
m&ticamente a la hora que
usted ha programado y
cuando fa funci6n termine, el
homo se apagar_.
autom_.ticamente

HORNEAR A CONVECCION
Hornear con aire calentado que es
circulado sobre y alrededor de los
alimentos pot el ventilador de convecci6n
ubicado en {a parte trasera del homo.

ASAR A CONVECCION -- Seltando los
jugos dentro de la came mientras crea un
exterior car6 dorado,

f OVEN _ Programa la cantidad de
|COOI{IN61 tiempo en que usted desea
&_ cocinar los alimentos o en que

el homo se timpie. El homo se
apaga autom&ticamente al
final de esta cantidad de
tiempo,

12

Los botones con las flechas
SUBIR y BAJAR programan
ia hora del dia, la cantidad de
tiempo para cocinar, la
cantidad de tiempo para
limpiar, la hora para un
comienzo demorado, la
temperatura del homo y la
hora del cron6metro de la
cocina.

El bot6n START debe

ernpujarse para activar
cualquier funci6n del homo.

El bot6n CLEAR/OFF se usa
para cancelar cualquier
funciOn del homo y el tono de
fin de ciclo_ No cancelar,_
el Reloj o el Cron6metro
de la Cocina.

El bot6n ON/OFF
(ENCENDIDO/APAGADO)
se usa para encender o
apagar el Cron6metro de la
Cocina, No controlar_, ninguna
otra funci6n del horno.

El bot6n del RELOJ se usa
para poner ta hora del dfa.



Panel De Control
OPERACION

indicador De Temporatura
Del Homo

Indicador Do
Encencido

Indicador De
Tiempo

Indicador
De

indicator De Funci6n
Del Homo

Et Dial de Control es una.referencia f_ci!
para utilizar el control del homo, M;_s
abajo est,_n las descripciones para indicar
c6mo funciona et Dial de Control.

INDICADOR DE LA TEMPERATURA
DEL HORNO -- Este indicador tiene un
prop6sito mt3ttiple

• Muestra la temperatura

o Muestra un c6digo de -- "ERR" -
Si el indicador de temperatura del homo
peslasea "ERR", entonces usted ha
programado un tiempo o una
temperatura incorrecta.

• Muestra problemas el homo -- Si
el control pestanea "F" y un nQmero o
letra, usted est;_ experimentando un
problema del homo, Pot favor lea la
secci6n CODIGOS-$ en su manual,

• iNDICADOR DE ENCENDIDO- Se
encender_ cuando se programe una
funci6n del horno.

indicator De Funci6n
Del Homo

INDICADORES DE PROGRAMA- El

indicador de programa pestaSear_ en
combinaci6n con una funci6n del homo o
una funci6n autom@tica para avisarle que
necesita programar un tiempo o una
temperatura,1 Ejemplo: "SET" y "BAKE"
PESTAI'qEAR,kN para avisade que necesita
programar la temperatura del homo,

IHDICADOR DE LA HORA -- Muestra
la hora del dla, la cantidad de tiempo para
cocinar, la hora para comenzar una
funci6n demorada para cocinar, iimpiar, o
la hora programada en el cron6metro de la
cocina_

Muestra un c6dJgo para recordar
"PUSH START" - Si el indicador de la
hora del homo pestafiea las palabras
"PUSH START", entonces usted tiene
que empujar el bot6n START para activar
su program&
IHDICADORES DE LAS FUNCIOHES

DEL HORNO -- Muestran qu6 funci6n
ha sido programada, cuando la puerta del
homo est#, enganchada, y si la funci6n es
demorada.

13



OPERACION
Reloj YCronSmetro

El reloj debe ponerse a la correcta hora
del dla antes que una funci6n demorada
del homo funcione correctamente_ La hora
del dla NO SE PUEDE cambiar durante
una funci6n autom&tica del homo, pero
SE PUEDE cambiar durante una funci6n
para hornear o para asar a ta parfitla.

COMO PONER EL RELOJ

® 8
_e

2,

Empuje el bot6n CLOCK

Empuje los botones con las flechas
SUBIR o BAJAR para poner la hora
correcta del dla.

3. Empuje el bot6n START_

PARA VOLVER AL RELOJ

Mientra_ est_ usando el homo para
cocinar, empuje el bot6n CLOCK, si
desea ver la hora del dfa. La hora
presente del dla se ver_, en el dial..

CORTE DE CORRIENTE

Si ha ocurrido un corte de corfiente, la
hora pestar_ear& en el dial y estar;_
incorrecta_ Ponga nuevamente el reloj a ta
horao

Cualquier funci6n para cocinar del homo
que estaba en proceso tendr& que ser
reprogramada,

El cron6metro de la cocina se usa para
medir el tiempo de los procesos para
coclnar u otras actividades del hogar, No
controla el homo° Se puede programar
hasta 9 horas y 59 minutos. Contar& hacia
atr_s en minutos hasta que tlegue a los
ULTIMOS 60 SEGUNDOS, entonces el
control sonarS, una vezo Cuando la cuenta
llegue a CERO, el control sonarS, 3 veces
seguido de un sonido cada 6 segundos
hasta que el bot6n KITCHEN TIMER
ON/OFF se empuje_ El sonido de cada 6
segurldos se puede eliminar para ciclos
futuros si se desea. Para las instrucciones
de c6mo eliminar estos sonidos continuos,
vea TONOS en la p&gina siguiente.

COMO PROGRAMAR EL
CRONOMETRO

KITCHEN
TIMER

2.

3.

4

Empuje el bot6n KITCHEN TIMER
ON/OFFo

Empuje los botones con las flechas
SUBIR o BAJAR para poner la hora.

Empuje el bot6n START.

Cuando la cuenta Ilegue a :cero,
empuje el bot6n KITCHEN TIMER
ON/OFF

Para cancelar el cron6metro durante la
cuenta, empuje el bot6n TIMER ON/OFF
DOS VECES.
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OPERAClON
ControlDel Homo, Reloj Y
CronGmetro

E! nuevo control tiene una serie de tonos
que sonar&n a tiempos diferentes. Estos
tonos pueden sonar mientras usted
programa una funci6n del homo, o al final
de una funci6n del horno. Tambi_n le
avisar& si existe un problema con una de
tas funciones° M_s abajo est_n los tipos
de tonos y una breve descripci6n de cada
uno,

TONOS MIENTRAS PROGRAMA EL
CONTROL -- Cuando empuje un bot6n
usted escuchar& un tono. Este tono le har&

saber que aplic6 suficiente presi6n sobre
el bot6n para activarlo, (Los botenes con
las flechas no suenan.)

TONO AL FINAL DE UN CICLO
AUTOMATICO -- Despu_s de una
funci6n para cocinar autom&tica, usted
escuchar_ tres tonos cortos seguidos por
un tono cada 6 segundos. El tono de cada
6 segundos segutr_ sonando hasta que
empuje el bot6n CLEAR/OFF o usled
decida seleccionar el programa especial
para cancelar y evitar que el tono de 6
segundos suene al final de un ciclo futuro,

COMO CANCELAR EL TONO DE 6
SEGUNDOS

11 Empuje y sujete los botones BAKE y
BROIL, a la misma vez pot 3
segundos, hasla que el dial muestre
"SF"

2. Empuje el bot6n KITCHEN TIMER
ON/OFF, El dial mostrar_ "CON
BEEP" (tono continuo).

3. Empuje el bot6n KITCHEN TIMER
ON/OFF nuevamente. El dial

mostrar& "BEEP" (tono cancetado)o

4. Empuje el bot6n START, para
cancetar el tono y salir de este m6du!o
especial

Si desea regresar a los tonos de 6
segundos, repita los pasos de arriba hasta
que el dial muestre su selecci6n y empuje
el bot6n para el comienzo (start).

TONO DE ATENCiON -- Este tono

sonar& si hace un error u omite algo
mientras programa una funci6n del
homo,

bw

C,

Unos ejemplos sedan:

a. Programar un cicIo de limpieza y la
puerta del homo no esl_ bien cerrada.

Programar una funci6n y no empujar el
bot6n START

dt

Empujar un bot6n para una funci6n
adicional sin programar primero la
temperalura o el tiempo

ERR pestafiear_, si usted programa
una temperalura inv_lida Empuje el
bot6n CLEAR/OFF para poner el dial
en blanco y reprogramar la funcidn del
homo.

Cualquiera de estos se puede identificar
r_pidamente con mirar et dial,

TONO DE PRECALENTAMIENTO
Cuando programa una temperatura en el
homo, el homo empieza a calentarse
autom_,ticamente. Cuando ta temperalura
dentro del homo ilega a la temperatura
que usted program6, sonar_ un tono para
avisarle que el homo est_ listo para
hornear,

Si usted programa una funci6n det horno y
el control suena mientras el dial hace

pesta_ear una "iF" y un nt_mero o letra tal
come "F-4" O "F-l", es posible que
exista un problema con el control o con el
homo, Simplemente empuje el bot6n
CLEAR/OFF y espere una hora.. Trate de
programar esa funci6n nuevamente_ Si el
c6digo se repite, escriba el c6digo que
pestafiea y llame para un servicio. Dlgale
al tecnico qu_ c6digo estaba
pestaheando.
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OPERACION
ConsejosParaHornearA
Convecci6n

Hornear galletas, panes dulces, panecillos
y otros panes r&pidos tiene exce!entes
resultados cuando se hace usando
parrillas m_ttiples.

Hornear con atre caliente que es circulado
sobre y alrededor de los alimentos per el
ventilador de convecci6n ubicado en la
parte trasera del horno. Cuando se hornea
a convecci6n, tas temperaturas para
cocinar se deberfan reducir en 25°F.

Debido a que el aire caliente es circulado
parejamente a trav_s del homo, los
alimentos se pueden hornear con
resultados excelentes sobre 2 o 3 parrillas
a la vez.

4

2 iw

_4

===_=======

PARRILLA ADICIONAL

Cuando hornee en parrillas m01tiples
usted usar& una parrilla especia! adicional
que viene con su homo+

Cuando use dos parrillas, cotoque la parrilla
adiciona! en la posici6n m&s baja o la posici6n
1 y la parrtlla plana en la postci6n 3

METAL O VIDRIO

Cuaiquier tipo de utensilios funcionar_ en
el homo a convecci6n. Sin embargo, los
utensilios de metal se calientan m&s
r_pidamente y son recomendados. Los
utensilios de vidrio cocinan mAs
lentamenteo

PAPEL Y PLASTICO

Papel y Pl&stico resistente al calor que se
recomienda para hornos regulares se puede
usar en su homo de convecci6n.

,, Para dorar alimentos sobre las tres
parrillas

• Para cantidades grandes de alimentos
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OPERACION
ConsejosPara AsarA
ConvecciGn

Durante el asado a convecci6n el
calor viene del elemento superior. El
ventilador de convecci6n hace

circular et calor parejamente
alrededor de los alimentos.

Las carnes que se cocinan en un
homo a convecci6n quedan de un
color car6 obscuro por afuera y
blandas y jugosas por dentro, En la
mayorfa de los casos la cantidad de
tiempo para cocinar ser& menor
cuando ase a convecci6n.

Cuando ase a conveccidn, usted
deberia usar la cacerola y la parrilla
para asar que vienen con su nuevo
horno. La cacerola se usa para
recibir los derrames de grasa y la
parilta se usa para prevenir
salpicaduras de grasa,

Use las temperaturas para asar
recomendadas, No es necasario
precalentar. Revise los alimentos al
final del tiempo sugeridoo Usted
podda decidir cocinar por m_,s
tiempo,

C6mo usar Na Cacerola y la
ParriHa:

a. Coloque ta parritla especial en la
posici6n de m&s abajo,

b. Coloque la came sobre la parrilla
para asar,

GUHS PARA ASAR A CONVECCION

Carnes Temp. (°F)

Res 325°

Cerdo

Jam6n

Ave

To_lSlrioln (3 a5 ibs,) Medium

Asado (3 to 5 Ibs,)

Enlatado, Aslento, Shank
(3 to 5 Ibs, blen cocldo)

Polio entero

(2 1/2 a 3 1/2 Ibs.)

Pavo, entero*

No relleno

(10 a 16 tbs.)

Pechuga de pavo (4 a 6 Ibs.)
(18 a 24 ibs.)

MinJIb.

24.28

28-32

23.27

14.18

325 °

325 °

24-26 325 °

8-11 325 °

325 °

325 °

7-10

16-19

*Las aves rellenas generalmente requieren 30-40 minutos
adicionales de tiempo para asar.
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Proteja la piernas y la
pechuga con papel
aluminio para prevenir
que la piel se dore
demasiado y se
seque,

El Departamento de
Agdcultura de los
Estados Unidos dice

que

"La came de res
cruda es popular,
pero usted debe
saber que si cocina
las carnes a rnenos
de 140°F significa que
algunos organismos
venenosos poddan
sobrevivir." (Fuente:
Safe Food Book-Your
Kitchen Guide. USDA
Rev, June 1985)



OPERACION
ConsejosParaCocinarEnEl
Homo

El precalentamiento es subir la homo
temperatura a la temperatura que va a
usar cuando hornee. Permita que el horno
se precatiente bien cuando las recetas
requieren precalentamiento,

Es normal sentir un poco de olor cuando
use su homo por primera vez_ Para ayudar
a elimlnar este oler, ventlle ia
habltacl6n abriendo una ventana o
usando una campana de
ventilacl6n,

gMPORTANTE: Nunca cubra el fondo
del horno o la pardlla del horno con
papel de aluminio. El uso inadecuado
puede causar una mala circulaci6n del
calor, pobres resultados al hornear, y
podrla dafiar el acabado del homo

En la parte trasera del homo usted notar&
un pequefio tubo. Esto es un sensor de
calor que mantiene la temperatura del
homo, Nunca mueva o doble este tubo.

Lq zona de temperatura baja de su homo
(entr.e 170° y 200°F) est_ disponible para
mahtener los alimentos tibios. Sin em-
bargo, los alimentos no se deber|an
iTianterter a estas bajas temperaturas por
m_s de 2 horas.

La ventilaci6n del homo est_ ubicada bajo
el elemento trasero derecho, Esta firea se
podda calentar mucho durante el uso del
homo. La ventilaci6n es importante para la
correcta circutaciSn del aire. Nunca
obstruya la ventilacl6n,

.... ,_ : Ventilacion

del horno

Si abre la puerta frecuentemente para
mtrar los alimentos, causar& una p_rdida
de calor y malos resultados cuando
hornee.

A medida que el horno se calienta, el
cambio de temperatura dentro del homo
causa que gotas de agua se formen sobre
el vidrio de la puerta del homo, Para
prevenir esto, abra la puerta pot unos
momentos para permitir que salga el alre
hL'Jmedo.

Cuando use su conveniente operaci6n de
Comienzo Demorado, los alimentos tales
como productos I&cteos, pescado, aves,
etc., nunca se deber[an dejar expuestos
pot m_.s de una hora antes de set
cocinados. La temperatura ambiente y el
calor de la luz del horno promueven el
crecimiento de bacterias.
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OPERACION
ConsejosParaCocinarEnEl
Homo

LOS UTENSILIOS DE VIDR|O,
CONTRAPEGADURAS O
OSCURECIDOS POR LA EDAD,
absorben calor y pueden ,set usados para
panes con levadura, cortezas para
paste_es o alimentos que necesitan tener
una corteza de color caf_. La temperatur a
del homo cuando use estos utensilios
deber_'a set reducida en 25' F,

El Sensor de Temperatura del Homo en la
parte trasera del homo mide y controla
continuamente la temperatura dentro del
horno. Para mantener una temperatura
programada constante, los elementos
har_n un cicto de encendido y apagado
mientras el homo cocina

Las parritlas del homo est_n diser3adas
con topes, una conveniencia y tambi_n
una precauciSn de seguridad.. Las gulas
tienen un tope para prevenir que tas
parrillas se den vuelta cuando se sacan
del homo.

Tope en las gufas
para las parrlllas

Si est,, horneando con m_s de un

utensilio, col6quelos de manera que cada
uno tenga por Io menos de t' a t 1/2' de
espacio de aire a su alrededor_ Coloque
los utensilios de manera que ninguno
quede directamente encima de otto.

Las bandeJas baJas, para galletas,
permiten que el aire circule alrededor de
las ga!letas para que se doren en forma
parejao

Los utensilios brillantes son perfec-
tos para que los queques, y panes r_pidos
tengan una corteza caf_ dorada_

Su homo tiene cuatro (4) posiciones para
las parrillas. La posici6n de m&s arriba es
solamente una gu[a_ No puede ser usada
como posici6n para una parrilla,

3_ _3

2_ _2

Siempre coloque las parrillas (let
horno en la posicl6n correcta
cuando el homo est6 frio.

Usted podrfa pensar que su homo nuevo
cocina diferentemente al horno que
reemplaz6o Le recomendamos que use su
homo nuevo por varias semanas para que
se familiarice m&s con _I, siguiendo los
tiempos que se dan en la receta como una
gula, Vea Ajustes-H&galos Usted Mismo
en la parte de atr_.s de este manual para
hacer los ajustes si cree que su homo est,_
funcionando demasiado caliente o frlo

para su preferencia.
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OPERACION
CGmoHornear YAsara

ConvecciGn

CONVECTION
COOKING I •

@

Empuje el bot6n CON-
VECTION COOKING
BAKE o ROAST,

2. Empuje los bolones con las
flecha SUBIR y/o
BAJAR, para programar
la temperatura del homo
que desea usar.

3. Empuje el botOn START°

4, Cuando termine para
hornear, empuje el bot6n
CLEAR/OFF.

Para programar que el homo cocine pot
un tiempo determinado y se apague
autom&ticamente:

CONVECTION
COOKING 1. Empuje el bot6n

CONVECCION BAKE o
ROAST.

2.

3,

@
@

Empuje el bot6n con las
flechas SUBIR y/o
BAJAR para seleccionar
la temperatura del homo
que usted desea usar.

Empuje el bot6n OVEN
COOKING TIME.

Empuje el bot6n con las
flechas SUBIR y/o
BAJAR para
seteccionar la cantidad
de tiempo en que desea
que los alimentos se
cocinen_

5. Empuje el bot6n START.

Para programar que el homo se encienda
a una hora posterior det dra, cocine por
una cantidad de tiempo especifica, y se
apague autom&ticamente_
CONVECTION
COOKING

a

J

Empuje el bot6n
CONVECCION BAKE o
ROAST°

Empuje el bot6n con las
flechas SUBIR y/o
BAJAR para seleccionar
la temperatura del homo
que prefiere usar_

Empuje el bot6n OVEN
COOKING TIME

1e Empuje et bot6n con las
flechas SUBIR y/o
BAJAR para seleccionar
la cantidad de |iempo en
que desea coctnar los
alimentos.

Empuje et bot6n DELAY
START TIME,

1 Empuje el bot6n con las
flechas SUBIR y/o
BAJAR para seleccionar
la hora dei dfa den que
prefiere que et homo se
encienda.

Empuje el bot6n START,,
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OPERACION
ComoHornear

@
@

1, Empuje el bot6n BAKE.

2, Empuje los botones con las
flecha SUBIR y/o
BAJAR, para programar
la temperatura del homo
que desea usar,,

3, Empuje el botOn START..

4. Cuando termine para
hornear, empuje et bot6n
CLEAR/OFF,

Para programar que el homo cocine por
un tiempo determinado y se apague
autom&ticamente:

t, Empuje el bot6n BAKE°

m

@
COVEN ''_ 3,
I COOKINGi

@

@

Empuje el bot6n con las
flechas SUBIR y/o
BAJAR para seleccionar
la temperatura del homo
que usted desea usar.

Empuje el bot6n OVEN
COOKING TIME,

Empuje el bot6n con las
flechas SUBIR y/o
BAJAR para
seleccionar la cantidad

de tiempo en que desea
que los alimentos se
cocinen,

5, Empuje el bot6n START.

Para programar que el homo se encienda
a una hora posterior del dia, cocine por
una cantidad de tiempo especlfica y se
apague autom_ticamente_

1. Empuje el bot6n BAKE,

@
@

TIME ,)

@
@

1

m

tl

Su

Empuje el bot6n con las
flechas SUBIR y/o
BAJAR para seleccionar
la temperatura del homo
que prefiere usar,

Empuje el bot6n OVEN
COOKING TIME,

Empuje el bot6n con las
flechas SUBIR y/o
BAJAR para seleccionar
la cantidad de tiempo en
que desea cocinar los
alimentos+

Empuje el bot6n DELAY
START TIME,

m Empuje el bot6n con las
flechas SUBIR y/o
BAJAR para seleccionar
la hora del dfa den que
prefiere que el homo se
encienda.

7. Empuje el botOn START.
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OPERACION
ComoAsarA LaParrilla

Asar es cocinar al calor directo del
elemento superior. La puerta del homo
deberla permanecer abierta en la posici6n
de tope para asar cuando ase a la parfilla.

No es necesafio precalentar el homo
cuando ase a la parrilla. Use la cacerola y
la parrilla para asar que viene con su
estufa, Ambas est;_n diser_adas para
drenar adecuadamente ta grasa y los
Ilquidoso

__ uando use papel de
aluminio, ei papel de
alumlnlo debe estar
moldeado firmemente a

la parrilla y los cortes en el
papel deben coincidir con los
cortes de la parrllla. Esto
permlte que la grasa y los
i|quidos caigan a la cacerola,
evita.do que se produzca un
Incendlo y humo excesivo.

Slempre saque la cacerola y ia
parrlUa del homo. A
Guardar y olvidar

una cacerola para
asar sucla en el
homo es un peligro
para producir un incendio o
humo.

El Departamento de Agricuttura de los
Estados Unidos nora que las carnes
cocinadas crudas son poputares, pero que
la came que se cocina hasta s6to 140°F,
(cruda) significa que atgunos organismos
venenosos poddan sobreviviro

Mientras m&s cerca coloque los alimentos
det elemento para asar, m_,s r_pido se
dorar&n por afuera, pero quedando rojo o
rosado en el centro.

Colocando las carnes lejos del etemento
permitir_, que las carnes se cocinen en el
centro mientras se doran por afuera.
Usando estas posiciones, cocine el lado 1
por to menos 2 minutos m,_s que et lado 2.
Si su homo est,. conectado a 208 vottios,
usted podrfa usar una posici6n de parrilta
m&s alta y/o cocinar los alimentos por m_.s
tiempor

El tamar3o, peso, grosor, temperatura
inicial y su preferencia personal afectar& el
asado a la parrilla. Esta tabla estA basada
en carnes a la temperatura del
refrigerador.

ALIMENTO

Blstec 1" de grueso

Torlas de came
moltda-l" de grueso

ll_L J,ui H I J_'

Chuletss de cerdo-

1/2" de grueso

Pescado (flletes)

Polio (presas)

POSICION
DE

PARRILLA

3

3

T|EMpO TOTAL
(minutos)

9-11

16-18

3 27,,29

3 11-13

2 45.55

ta°

lb.

Empuje el bot6n BROIL (Esto
autorn;_ticamente programa
ASADO en HI-ALTO.)

Mientras el indicador de programa
pestar_ea en el dial, empuje
nuevamente el bot6n BROIL si
prefiere asar en BAJO (LO) Ase en
LO (BAJO) para cocinar bien
alimentos tales como ayes o cortes de
came gruesos sin que se doren
demasiado,.

2. Empuje el bot6n START.

3. Cuando termine de asar, empuje el
bot6n CLEARJOFFo
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OPERAClON
El CicloDe Autolimpieza

El sello de la puerta est_ dtset_ado para
qua tenga un espacio de 5-6' en el fondo
det horno, Esto permite la circulaci6n
adecuada del aire.

Panel de la puerta Sello

1. Saque la cacerola y la parrilla para
asar, la parrilla del homo, utensilios, y
cualquier papal de aluminio qua
podr[a quedar en el horno.

2. La suciedad en el frente del marco, t"
dentro del horno, y alrededor del sello
de la puerta del horno tendr_, qua ser
tJmpiada a mano.

Setlo

Revestlmento de la puerta

Limpie estas _reas con agua caliente,
tanitlas con jab6n o timptadores como Soft
Scrub® para sacar cualquier suciedad.
Enjuague bien con agua limpia y seque.

3. Limpie cualquier derrame pesado del
rondo del homo.

11 No limpie el sello de la puerta del
horno_ El material de fibra de vidrio de
ta puerta del homo no soporta la
abrasi6n. Es esencial que el sello
permanezca intacto. St nota qua se
est,, gastando, trizando, o saliendo de
la puerta, deber(a ser reemplazado.

Reveatimento de la puerta

Es normal qua su horno d_ la apariencia
de no tener un buen sello sobre el homo.
Esto se debe at sello. La ubicaciOn del
sello sobre fa puerta del horno mantiene la
puerla sellada y previene cualquier
perdida de calor.

Los utenslllos nunca

so deberfan deJar
denlro del homo
durante un clclo de
Ilmpleza.

Las parrlllas de| homo se
podr|an limplar durante el clclo
de autollmpleza, pero perder_n
su brillo y se pondr_n diflciles
de desllzar. St decide de|arras
dentro durante el clclo de
Iimpleza, p_seles acelte vegeta!
para que se deslicen m_is
f_icllmente.

Durante el primer clclo de
Umpleza, ventUe la habltaci6n
con una ventana ablerta o una
campana de ventilacl6n.
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OPERAClON
CicloDe Autolimpieza

Simplemente empuje el bot6n CLEAR/
OFF, Usted necesitar_, esperar a que la
temperatura de! homo baje m&s que la
temperatura de enganche (aprox. 1 hora)
antes de tratar de abrir la puerta,

• Para enganchar la puerta del homo
mueva la manilla hacia la derecha.

• Cuando la puerta est_ enganchada,
LOCKED DOOR aparecer#, en el dial..
Las patabras LOCKED DOOR
(PUERTA ENGANCHADA) desaparecer_
del dial cuando el ciclo de timpieza
termine y la manilla de cierre se deslice
hacia ta izquierda o se coloque en
posici6n de desenganche

t Si LOCKED DOOR pestafiea en el dial,
ta puerta no est& completamente
cerrada; simplemente empuje la puerta,

Despues del ciclo usted podrfa notar un
poco de cenizas blancas en el homo.
Simplemente i(mpielas con un paso o
esponja hQmeda.

Si algunas manchas blancas persisten,
fri_guelas con una lanilla de acero con
jab6n, Aseg0rese de enjuagar bien. Estas
son generalmente dep6sitos de sal que no
se pueden sacar durante el ciclo.

Si pot alguna raz6n usted .o queda
saUsfecho con los resuitados de la
limpieza, simplemente repita el
ciclo,

El Cicto de Umpieza, inciuyendo et tiempo
de enfriamiento, est;& programado
autom&ticamente por 4 horas, pero usted
puede cambiar esto de 3 horas si el homo
estA levemente sucio a 5 horas si el homo
est_ muy sucio,

1. Cierre la manilla con

cerrojo_

@
@

2. Empuje el bot6n CLEAN,
MostrarA 4 horas en el dial,

m Si usted desea cambiar la
cantidad de tiempo para
limpiar, empuje los botones
con las flechas SUBIIR y/o
BAJAR

4. Empuje el bot6n START.
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1. Cierre la manilla con
cerrojo,

2. Empuje el bot6n CLEAN

3. Si usted desea cambiar la
cantidad de tiempo para
limpiar, empuje los
botones con ias (lechas
SUBIR y!o BAJAR

4. Empuje el bot6n DELAY
START TIME

5. Empuje los botones con
las flechas $UBIR y/o
BAJAR para seleccionar
la hora del dfa en que
preflere que el ciclo de
fimpieza empieceo

6. Empuje e! bot6n START



OPERACION
C6moSeleccionarProgramas
EspecialesDel Control
Su nuevo control a botones tiene
caracterfsticas adicionates que usted
podrJa usan Despu_s de hacer su
selecci6n, si usted desea cambiar et
program& siga los pasos hasta que el dial
muestre su selecci6n.

El control se programa autom_lticamente
para apagarse despues de hornear por 12
horas o despu_s de asar a la parrilla pot 3
horas en caso que se le olvide y deje e!
homo encendido., Si desea efiminar este

programa:

t. Empuje y sujete, al mismo tlempo,
el bot6n BAKE y BROIL por 3
segundos, hasta que el dial muestre
SF

2. Empuje eJ bot6n DELAY START
TIME,, E! dial muestra 12shdn
(apagado en 12 horas).

Empuje e! bot6n DELAY START
TIME nuevamente. El dial mostrar_
no shdn (no apagado).

3. Empuje el bot6n START,

2. (a) Empuje el bot6n BROIL El dial
del control mostrarA el signo para
grado y F.

(b) Empuje el bot0n BROIL
nuevamente= Esto cambiar_ F
(Fahrenheit) a C (Cent{grado).

3. Empuje el bot6n START.

Su control est& programado para usar el
reloj en 12 horas. Si usted prefiere usar
Hora Militar de 24 horas o poner et dial en
blanco, se hace asl:

1. Empuje y sujete, a la mlsma vez, el
bot6n BAKE y BROIL pot 3
segundos, hasta que el dial muestre
SF,

2. (a) Empuje el bot6n CLOCK. El dial
mostrar_ 12hr Si _sta es su
selecci6n, empuje el bot6n
START,

(b)
o

Empuje el bot6n CLOCK
nuevamente, El dial mostrar&
24hr, Ejemplo: 5:00 en el reloj de
12 horas leer&17:00 en el reloj de
24 horas Empuje el bot6n
START.

or

(c) Empuje el bot6n CLOCK
nuevamente. El dial ahora mostrar&
OFF. Si #sta es su selecci6n,
empuje el bot6n START. La hora
no se mostrar_ en el dial. (La
funci6n Delay Start Time no
funcionar_.)

El control de! homo est_ programado para
la selecci6n de temperaturas en Fahren-
heit. La mayoria de tas recetas se dan
usando la escala FahrenheiL Usted puede
cambiar esto y usar una selecci6n en
Centlgrados.

1. Empuje y sujete, al mlsmo tlempo,
los botones BAKE y BROIL pot 3
segundos, hasta que el dial muestre
SF.
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hacer esta conversi6n cada vez que
usted cocine a convecci6n.

OPERAClON
CGmoSeleccionar
ProgramasEspeciales

El control le permitir_, cerrar los botones
de manera que no se puedan activar
cuando los empuje. Si se preocupa de
dejar el homo sin supervtsi6n, active este
programa.

1. Empuie y sujete, a la mlsma vez
por 3 segundos,el bot(Sn BAKE y
BROIL, hasta que et dial muestre SF

2. |a) Empuje e! bot6n CLEAN. Et dial
muestra LOC OFF (cierre inacttvo).

{b) Empuje el bot6n CLEAN
nuevamenle. El dial mostrar& LOC
ON (cierre activado).

3. Empuje e! bot6n START.

Este programa se puede
selecclonar solamente cuando el
homo no est_ en uso:

Cuando este programa este activado, el
control sonar& y el dial mostrar_ LOC, si
se empuja un bot6n° Los botones Clock,
Timer o Oven Light no son afectados.

Esta funci6n convertir_, autom&ticamente la

temperatura que usted selecciona para
hornear tradicionalmente a la temperatura
para cocinar a convecci6n.

t. Empuje y sujete el bot6n CONVEC.
TION BAKE 13or4 o 5 segundos_

2. Empuje los botones con las flechas para
SUBIR oBAJAR la TEMPERATURA
para programar la temperatura_

3. Empuje el bot6n START. Usted ver& ia
temperatura convertida en et dial. Pot
ejemplo, si usted entr6 375 grados, el
dialmostrar_ 350 grados. Ser_ necesaflo

Su nuevo control tiene una funci_)n para
cocinar y mantener la temperatura para
cocinar autom&ticamente solamente que
mantendr& los alimentos tibtos hasta 3
horas despu6s que el cocinado
autom_tico haya terminado. Para activar
esta funci6n:

11[ Empuje y sujete, a la mlsma vez,
los botones BAKE y BROIL por 3
segundos, hasta que el dlat muestre
SF.

2, (a) Empuje el bot6n OVEN COOK-
ING TIME El dial mostrar& HLd
OFF

Ib) Empuje el bot6n OVEN COOK-
iNG TIME .uevamente para
activar este programa_ E! dial mostrar_
HLd ON,

3. Empuje el bot6n START,

Este Programa Especial le permitir&
cambiar la velocidad, #1 signtftca que el
cambio de velocidad es lento hasta #5

que significa que el cambio de velocidad
es r&pido. Para seleccionar la velocidad
que prefiere, siga estos pasos:

t. Empuje y sujete, a la mlsma vez,
los botones BAKE y BROIL pot 3
segundos, hasta que el dial muestre
SFo

2. Empuje el bot6n con la tlecha SUBIR
El dlal le mostrar_ una posici6n de
veloctdad entre 1 y 5.

3. Empuje la flecha SUBNR para
aumentar la velocidad hasta el nemero
5o

o

Empuje el bot6n con la flecha BAJAR
para disminulr ta velocidad basra el
nemero 1.

Empuje el bot6n START.



CUIDADOYLIMPIEZA
ComoLimpiarLa CubiertaDe
Vidrio.Ceramica

La limpieza de la cubierta de vidrio-
cer_mica es diferente a la limpieza de la
cubierta de porcelana comQn Para
mantener y proteger la cubierta de vidrio*
cer,Cmica siga estos pasos b_sicos

_ IMPORTANTE: El usode un raspador no
da_ar_ la superfi©le s|
se mantlene un _ngulo

de 30 grados. No use una hoJa
para afeltarse que est6 gastada
o mellada sobre la cub|erta.

Guarde el raspador a hoJa fuera
de! alcance de los n|_os.

Use solamente Cook Top Cleaning
Creme@ sobre vidrio-cer&micao

Para sucledad normal, Iivlana:

1, Usando una toatla ht'Jmeda, frote
varias gotas de crema sobre el _rea
suciao Umpieta hasta que toda la
suciedad y la crema sean removidas

2, Limpie la superficie con crema
despu_s de cada vez que cocine La
limpieza frecuente es esenclal para
prevenir rayaduras y abrasiones.

Para sucledad pesada, quemada:

1, Aplique unas gotas de crema en el
&rea sucia cuando est_ fda.

2. Usando una toalla de papel humeda,
frote la crema sobre el _rea con la
suciedad quemada.

3, Sujetando un raspador a hoja en un
&ngulo de 30 grados sobre la
superficie de vidrio cer,_mica, raspe
cuidadosamente el resto de la
suciedad

30 °

Los derrames de azt3cares (tales como
jaleas, chocolate, y jarabes) o el pl&slico
derretido puede causar hoyos en la
cubierta a menos que el derrame se
saque mientras todavla este caliente Se
debe usar un cuidado especial cuando se
limpian sustancias calientes.

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

ID

2.

m

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

Usando un guante para homo, sujete
et raspador en un _ngulo de 30 grados
sobre la cubierta y raspe el derrame
caliente hacia un _rea Ida fuera de la
zona para cocinar.

Con el derrame en un &rea frfa, use
una toalta de papel seca para limpiar
cualquier suciedad. Cualquier derrame
que permanezca se deberla dejar solo
hasta que la superficie de la cubierta
se haya enfriado_ NO continOe
utilizando la zona para cocinar sucia
hasta que todo el derrame haya sido
iimpiado, Siga los pasos bajoo
Suciedad Pesada para continuar et
proceso de limpiezao

m Si queda atgo de suciedad, repita los
pasos que se listan arriba Para
protecci6n adicional despu_s que la
suciedad haya sldo removida, pula
toda la superficie con crema



CUIDADOYLIMPIEZA
AcercaDe La LimpiezaDe

La CubiertaDe Vidrio.
CerGmica

A medida que la crema limpia, deja una
capa protectora que ayuda a prevenir ta
acumulaci6n de dep6sitos minerales
(manchas de agua) y facilita la limpieza
futurao El detergente para lavar platos
elimina la capa protectora y no se debefla
utilizar.

• La mayorfa de los limpiadores contienen
amonia, quire,icos y abrasivos que dar_an
la superficie de su cubierta. Use
sotamente Cooktop Cleaning Creme®
para una limpieza adecuada y para la
protecci6n de la superficie de vidrio
cer_mica.

_, Si usted arrastra el rondo de tas ettas de
aluminio o cobre sobre la superficte de
la cubierta, podflan dejar marcas de
metal en forma de rayaduras. Use et
raspador y la crema para la superficie
para sacar estas marcas. Si no saca
este residuo inmediatamente, podda
produclr marcas permanentes.

. Si las ollas con un enchapado de
atuminio delgado, de cobre o de esmalte
hierven cuando est_n secas, se podrfan
fundir con la superficte de la cubtertao
Esta descoloraci6n negra debeda ser
sacada inmediatamente o podda set
permanente.

• El uso de limpiadores de vidrio podrfan
dejar una capa irridescente sobre la
cubierta. La crema para limpiar sacar,_
esta capa.

,, Las manchas de agua (dep6sitos
minerales) son removibles usando
crema y vinagre blanco a teda fuerza.

• No use un raspador con una hoja
gastada o mellada sobre la cubierta.

,, No use limpiadores abrasivos o lanillas
abrasivas sobre la cubierta.

o Se puede usar lantllas de pl&stico tal
como Dobie®.

Para ordenar Cooktop Cleaning Creme®
adicional, llame a su Centro de Servicio o
tienda Sears m_s cercana, pida el (Steck
No, 40079).

MATERIALES DE LIMPIEZA:

• Detergente Ilquido para platos
• Agua tibia
,, Patio suave

No use limpadores abrasivos,
Iimpladores Industrlales, o
blanquedores (cloro).

MATERIALES DE LIMPaEZA:

o Detergente I(quido para platos
. Agua tibia
o Lanillas de acero con jab6n
,, Limpiador comercial para hornos

COMO LIMPIAR=

Permita que la cacerola se remoje_ Ponga
detergente para platos sobre la parrilla y
cubra con un paso o una toalla hOmeda
por un rato_ Friegue a medida que sea
necesario. Lave, enjuague, y seque bien.
Usted tambi_.n podrt'a poner la cacerola y
la parrilta en la lavadora de platos.
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CUIDADOYLIMPIEZA
Partes Removibles

MATERIALES DIE BMPIEZA:

,, Detergente para platos
,, Agua tibia
o Patio suave

Canal
moldeado

Ranura
en el

/
Gancho

del resorte

COMO SACAR=

11. Aseg_rese que la perilla est_ en
posici6n de apagadoo

2. Tire derecho hacla afuera del tallo_

Usando un pedazo de cuerda podda
facilitar el sacado de la peri!lao Ponga la
cuerda debajo y alrededor de ia perilla, y
tire derecho hacia afuera_

PARA LIMPIAR:

Lave bien la perilla con agua con jab6n.
Seque completamente con un patio suave.
No permlta qua la perUla se
remoJe.

PARA COLOCARLA NUEVAMENTE:

1. Mire la parte trasera de la perilla. El
canal moldeado de la peritla est&
disefiado para quedar perfectamente
ajustado en el tallo de ia peritla.

2. Coloque el canal moldeado en ttnea
con ia ranura piana en et tatlo de la
perllla,

3. Empuje ta peritla hasta 1om_s atr_s
posible,

_ RECAUCION:
AsegGrese qua el
interruptor de la luz del
homo est6 en poslcl6n
de apagado: No toque

un foco caUente con las manos
o con un paho moJado: Espere
hasta qua el foco est6 frfo y use
un patio seco. Nunca toque el
collar do un foco qua tonga
electrlcldad. S| est_
reemplazando un foco quemadot
asogGrese qua la electricldad
est_ desconectada.

SuJetador
Del Vidrlo

Fo¢o

PARA REEMPLAZAR:

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

2. Desatornille et foco,

3. Reemplace el foco con un foco para
hornos de 40 watts de 3 I/2" de
Iongitud,

4. Coloque nuevamente la cubierta.
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CUIDADOYLIMPIEZA
Partes Removibles

MATERIALES DE LIMPIEZA:

* Detergente para platos
e Agua tibia
o Lanas para fregar o lanitla de acero con

jab6n

Parte trasera
levantada de

la parrilla Tope

%N_ guia

COMO SACAR:

t, Tire las perdtlas hasta la posici6n de
tope.

2. Levante el frente de ta parrilla y
desllcela bajo el tope de ta gufa para
las parrillas.

PARA LIMPIAR:

Limpie con agua tibia y detergente, P.ara
sacar manchas duras, friegue levemente
con tana para fregar o con una tanilla de
acero con jab6no Enjuague bien,

PARA COLOCAR NUEVAMENTE:

1. Coloque la parte levantada de atr&s de
la parrilla sobre las gufas.

2, Levante el frente de la parritla hasta
que la parte levantada de atr_,s se
deslice por debajo del tope de las
gufa&

3, Destice la parrilla hasta atr&s,

Posici6n de tope para asar a la_parrilta

II Bisagra

PARA SACAR:

1. Abra la puerta hasta ta posici6n para
asar a la parritlao

2. Tome la puerta de cada lado, lev&ntela
y sAquela de las bisagraso NO
LEVANTE LA PUERTA DE LA
MANILLA.

PRECAUCION.m" Cuando
(.tU la puerta se saca y los
J _[ brazos de las bisagras
_// est_in en la poslcl6n de

tope para asar a la
parrllla, como precaucl6n cubra
los brazos de las blsagras con
toallas o con un ro|lo de toallas
vac|o. No pase a Ilevar o trate
de mover los brazos de las
blsagras mlentras est6
trabaJando en el _rea del homo.
So podr|an devolver
violentamente y causarle
herldas en las manos o da_ar el
acabado de porcelana en el
frente del marco.

k- ..... _ai

PARA COLOCARLA NUEVAMENTE:

1. Asegl3rese que los brazos de las
bisagras est_n en ta posici6n de tope
para asar a la parritl&

2. Levante la puerta de ambos lados,
3, Coloque en linea las ranuras en la orilla

del fondo del homo con los brazos de
las bisagras.

4, Deslice la puerta hacta abajo sobre los
brazes de las bisagras to mAs posible,

5, Clerre la puerta.
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CUIDADOY LIMPIEZA
Partes Removibles

COMO COLOCAR NUEVAMENTE

1. Levante el frente del tope del caj6n y
b_.jelo a trav_s de la abertura en la
base del riel,

MATERIALES DE LIMPIEZA:

• Detergente para platos
• Agua tibia
o Patio h0medo

COMO SACAR:

1. Tire et caj6n hacia afuera hasta que
se detenga,

o Levante el frente del caj6n hasta que
el tope de la gufa del caj6n pase por
encima del tope de la gufa sobre e! riel
de la base.

Tope de la
gufa

2, Baje el frente del caj6n y empuje el
caj6n hacia atr&s hasta que se
detenga,

3. Levante el frente det caj6n hasta que
el tope de la gula del caj6n pase por
encima de la gula en el riel de la
base, Deslice el caj6n hacia su lugar.

_ RECAUCION: El caJ6n I_
ofrece espac|o para
guardar utensllios para
cocinar y hornear. Los

mater|ales de pi_stico no se
deber|an guardar en este caJ6n.
No sobrecargue el caJ6n. Si el
caJ6n est_ demaslado pesado,
se podr|a sallr del rlel de la
base cuando Io abra.

Tope de la
gufa

3. Levante el caj6n pot sobre los topes

PARA LIMPIAR

Limpie por dentro y fuera del caj6n con
agua tibia con jab6n y un par3o o esponja
ht)meda,, No use abrasivos fuertes o lanas
para fregar sobre el caj6n,
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ANTESDELLAMARPARAUN
SERVIClO

Para ahorrar tlempo y dinero, antes de Ilamar para un servicio, revise la lista de m_s abajo
para cuatquier problema que usted crea que tiene con el funcionamiento de su estufa. Si
el problema es algo que usted no puede reparar, use los Nt3meros de Servicio para et
Consumidor que se encuentran al final de este manual Cuando haga un ilamado,
tonga dlsponlble el mlmero de modelo, llsta de partes para veparaclones,
manual de use y culdado y la fecha de compra.

.............PROBLEMA ........ POSIBLE CAUSA POSiBLE SOLUCION
........... .....,,,, ,,u.......

El dial del control Mal funcionamiento de la Empuje el bot6n CLEAR/OFF_
pestaiiea una "F" estufa Permita que la estufa se
segulda per un n_mero enfde per una hera y ponga
o letra, nuevamente et homo en

funcionamiento, Si et
problema se repite, Ilame
para un servicio.

Poque_as rayaduras o a. Use de materiales de a, Use solamente Cooktop
abraslones sobre la timpieza incorrectos, Cleaning Creme®,

cublerta, b. Particulas _,speras (sal, b. Aseg_3rese que la
etc.) entre el fondo de las superficie de la cubierta y
elias y la superficie para e! fondo de las elias est_n
cocinar, limpias antes de usarlas,

c. Utensilios con fondos c, Use solamente elias de
_speros_ fondo plane.

Marcas do metal en la Arrastrar o raspar los Use el procedimiento
suporflcle de lla utensilios sobre ta recomendado para limpiar la
cubleria (pueden verse superficie de la cubierta, superficte de la cubierta,
come rayaduras),

Areas do descolom. Dep_sitos de minerales Use procedimientos de
cl6n sobro la super, de agua o alimentos_ limpieza recomendados para
llcle de la cublerta, limpiar ta superficie de la

cubierta.
:: . _ ,,,,,,,,,, ,,,, .__.._,,_,,,,u,v,,,,,,,,,,,, ....................... _ ,,,,....... ............

Bandas y manchas
oscuras sobre la
supedlclo de lta
cublerta.

a, Deframes o
salptcaduras de
grasa incrustadas.

b° Use de materiales
de limpieza
incorrectos,

a. Use un raspador a hoja y
siga las direcciones en la
secclSn para la limpieza
de este manual.

b. Use sotamente Cooktop
Cleaning Creme® sobre la
superficie de la cubierta.

Los controles de la
cubierta, homo y
control del homo no
funcionan.

No pasa electricidad a
la estufa,

Revise el circuito principal o
los fusibles_ Asegerese que el
cord6n est,_ enchufado_
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ANTESDELLAMARPARAUN
SERVICIO

PROBLEMA POSiBLE CAUSA POSlBLE SOLUCliON

Las zonas para Controles del homo Revise la secci6n de c6mo
coclnar de la cublerta puestos cocinar en el homo y c6mo
funclonan, pero ei incorrectamente, colocar el control del homo
homo no enclende, correctamente.

La temperatura de! Calbraci6n del control Vea ta secci6n de c6mo
homo no parece estar del homo, cocinar en el homo,
exacta.

La pue_a de! homo no El ciclo de limpieza no La temperatura del homo
se desengancha, ha terminado_ debe caer a menos de la

temperatura de enganche
antes que se pueda abrir ta
puerta.

La luz del homo no a. El interruptor de la a. Revise la posictt_n del
funciona luz est,_ apagado, lnterruptor.

b, El foco necesita b. Revise o reemplace el
ser reemplazado, foco de la luz.

El homo ,o se Iimpl6 a, Los controles no se a, Lea la secciSn de
o los resul_ados pusieron bien_ autotimpieza de este
fueron malos, manual.

b, El ciclo de limpieza b, El ciclo de limpieza normal
fue interrumpido, deber[a ser de 4 horas y

20 minutos.

c, El homo estaba c, Los derrames grandes se
demasiado sucio, debed'an limpiar antes de

programar un ciclo. Usted
tambi6n podrla repetir el
ciclo.

El homo humea, a. Homo sucio_ a. Vea que no hayan
derrames grandes.

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

©, Se dej5 la cacerola para c. Limpie la cacerola y ta
asar con grasa dentro parrilla despu_s de cada
del homo. uso_

El homo emlte un a, El aislante del homo a, Ponga el homo en un cic]o
olor. podr_'a emitir un olor

durante los primeros
USOS_

b. No lfmpiar el exceso
de suciedad antes del
ciclo de autolimpieza_

b_

de autolimpieza para
acelerar el proceso de
eliminar el oloro

Limpie el exceso de
suciedad antes de
comenzar un ciclo de
autolimpieza.
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ANTESDELLAMARPARAUN
SERVICIO

PROBLEMA POS|BLE CAUSA POSIBLE SOLUCION

Los al|mentos no se
hornean
adecuadamente.

a. Elhomo no se

precalent6,

b. Posici6n incorrecta de
la parrilla o la
cacerola

a. Aseg{3rese de precalentar

bR Mantenga un espacio de
aire uniforme alrededor de
las ollas y utensilios. Vea
la secci6n para Cocinar en
el Homo,

c. La ventitaci6n del
homo est& obstruida o
cubierta

d. Uso incorrecto del
papel de aluminio

e. Temperatura
incorrecta para el
utensilio usado

f. No se sigui6 ta receta

gll

Cl

d.

e.

fR

Mantenga la ventilaci6n
despejada,

No cubra las parrillas
cuando hornee_

Reduzca la temperatura
en 25 grados para
utensilios de vidrio°
oscuros u opacos

Revise la receta y tas
medidas

Mala calibraci6n del
control del homo

g. Revise la secci6n de
ajustes a ta temperatura
que sigue esta secci6n

h, La estufa o la parrilla h. Vea las instrucciones de
del homo no est&n instalaci6n para la
niveiadas nivelaci6no

Los alimentos no se
asan adecuadamente
a la parrlUa.

a. Posici6n incorrecta de
la parriUa

b. El homo se precalent6

c. Mal uso de papel de
aluminio

d, La puerta del homo se
cerr6 durante el asado
a la parrilla

e. Bajo voltage (208
Voltios)

a. Revise la posici6n de las
cacerolas; yea la secci6n
para asar a fa parrilla

b. No precaliente cuando
ase a ta parrilla

c. Lea la secci6n para asar a
la parrillar

d. Abra la puerta a la
posici6n de tope para
asar

e. Use posici6n de parrilla
m&s alta

f. Cantidad de tiempo
incorrecta para asar

f. Yea la tabla para asar en
la secci6n de c6mo asar a
la parrilla.
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AJUSTESDETEMPERATURAo
"IIAGALOSlISTEDMISMO"

Usted podfla pensar que su nuevo horno
cocina diferentemente al horno que
reemplaz6. Recomendamos que use su
homo nuevo unas pocas semanas para
que se familiarice con _1, siguiendo los
tiempos que se dan en las recetas como
una gufa.

Si cree que su nuevo homo est_
funcionando demasiado caliente (quema
la comida) o no calienta 1osuficiente (la
comida no queda bien cocida) usted
mismo puede ajustar la temperatura. La
apariencia y la textura de los alimentos
son mejores tndicadores de la exactitud
de un homo que un termSmetro, como los
que se venden en las tiendas, para
controlar la posici6n de la temperatura de
su nuevo homo° Estos term6metros
pueden variar entre 20-40 grados_
Adem_s, la puerta se tiene que abrir para
leer estos termSmetros_ Abfir la puerta
cambiar& la temperatura del homo°

Para decidir en cu_,nto cambiar la
temperatura, suba la temperatura del
homo en 25 grados (sl los alimentos no
quedan bien cocidos) o baje la
temperatura en 25 grados (si la comida se
quema) de la temperatura de la receta,
luego hornee. Los resultados de esta
"prueba" le deberfan dar una idea de
cu,_nto se deberl'a cambiar la temperatura.

÷

Empuje y sujete tos botones
BAKE y BROIL por 3
segundos, hasta que el dial
muestre SF

Empuje el bot6n BAKE.
Un nemero puesto en
f&brica de dos dfgitos
aparecer& en el dial,
generalmente oo_

3a,Empuje el bot6n con la
flecha UP para aumentar
(+) la temperatura hasta
+35°F si usted cree que el
homo no est_ funcionando
1osuficientemente caliente,
O

3b.Empuje el botSn con la
flecha DOWN para bajar (-)
la temperatura hasta -35°F
si cree que el horno est_
funcionando demasiado
caliente.

Empuje el bot6n START,

Este aumento o disminuci6n en la posici6n
de la temperatura permanecer& en la
memoda hasta que los pasos de arriba
sean repetidos. Un corte de c0rriente no
afectar& esta posici6no

Las temperaturas para asar a la parrilla o
para la autolimpieza no ser_n afectadas.
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NOTAS
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GARANTIADELAESTUFARADIANTE

GARANTIAPORUN A_O COMPLETODETODASLASPARTES

Si,dentrodeun afiodesdela fechadeinstalaci0n,cualquierpartedejadefuncionaradecuadamente
debidoa un delectoenel materialu obrade mano,Searsla reparar_,o la reemplazar_,sin costo.
GARANTIAPORCINCOA_OSCOMPLETOSDELA CUBIERTAPARACOCINARRADIAHTE

Por cincoafiosdesdela fechade instalaci0n,Searsreparar_o reemplazar_lacubiertaparacocinar
radiante,a nuestraopci0n,sincosto, si ocurrencualquierade lossiguientesdefectos:

• Quebraduradetacubiertade porcelanadebidoa un golpetermal
o Descoloraci0nde lacubiertadecer_mica

• Desgastedetdisenosobrelacubierlade cer_,mica

• Trizaduradefsello degomaentretacubiertade cer_micay et bordede porcelana

• Quemaduradecualquierunidadde superficieradiante

Si la estulaest&sujetaa un uso queno seael familiarprivado,iacoberturade lagarantia
mencionadaarribaes efectivapor solamente90 dias.

ELSERVICIODEGARANTtAESTADISPONIBLECONPONERSEENCONTACTOCONELCENTRO
ODEPARTAMENTODESERVICIOSEARSMASCERCANOENLOSESTADOSUNIDO&

Estagarantfatebrindaderechoslegalesespecilicos,y ustedtambi_npodriatenerotrosderechos
quevarfandeestadoa estado.

SearsRoebuckandCo. Dept.817WAHolfmanEstates,IL 60179 .j

Para aumentar azin m,-_s el valor de su estufa, compre un Contrato
de Mantenimiento Sears

A_OS de cobertura mlentrassea su propiedad

I 1. Reemplazo de partes defectuosas

L, 2. RevisiOnanual de mantenimientopreventivo a solicitud de usted

W - Garant(a

ter a6o 2do a_o

W
MA

MA

MA

3er a_o

MA
MA

,,,,._

MA - Contrato de Mantenimlento

LasesMas Kenmoreest_ndise[3adas,fabricadasy probadasparaanosdefuncionamiento
conliable.Sin embargo,cualquieraparatomodernopodr[arequeriralgt_nserviciodevezencuando_
LaGarantiaSearsm_,set Contratode MantenimientoSearsayudaa proveerunaprotecci0ncontra
cuentasde reparacionesinesperadas.

Latabladearribacomparalagaranliay el Contratode Mantenimientoy lemuestralos beneficiosde
un ContratodeMantenimientoSearsparaEstufas,

P0ngaseencontactocon unvendedordeSearso con elCentrodeServicioSearsdesu iocalidad
hoy mismoy compreun Contratode MantenimientoSears,

37



r ¸

Sears se complace en ofrecer a sus c|ientes
servicio de reparaci6n de aparatos
electrodom6sticos y electr6nicos de todas |as
marcas.

En Sears, usted puede contar con operadores en
espa_ol, a dos que puede liamar sin cargo alguno.

[J'11, K

Para servicio de reparaci6n
a domicilio,

Ltame 24 horas at dfa, 7 d[as a ta
semana

i 800-676-58tt

Para o_lenar piezas con entrega
a domicilio,

Llame de 7 am a 7 pm, 7 dfas a la
semana

t 800-659-7084
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