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WARNING!! If the infermation in this &
manual is not followed exactly, a fire, .
explosion, or gas leak may result :
causing property damage, personal ;
infury, or death. :

JEA

WARNING
L.P. BURNER ADJUSTMENTS

If you intend to use Liquefied Petroleum
Gas (botiled gas) all L.P. adjustments in
the Installation instructions must be made
before using your oven.

If your oven is not properly adjusted,
flames may be too high, or the oven may
use too much fuel, release toxic fumes or
Llcf}ek poorly.

u?

Toinsure safety for yourself, family and home,
please read your Owner's Manual carefully.
Keep it handy for reference. Pay close
attention to the Safety sections.

BE SURE yourovenisinstalledand grounded
by a gualified technician.

[MPORTANT SAFETY NOTICE!
F - N
The Californiz 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 requires
businesses to warn customers of potential
exposure to such substances,

Gas appliances can cause minorexposure to
four of these substances, namely benzene,
carbon monoxide, formaldehyde and sool,
caused primarlly by the incomplete
combustion of natural gas or L.P. fuels.
Properly adjusted appliances, indicated by
the blulsh rather than a yellow flame, will
minimize incomplete combustion. Exposure
to these substances can be minimized by
further venting with an open window or using
a ventilation fan or hood.

The oven, as shipped from the factory, can
only be operated with natural gas. Do nottry
to operate it with L.P, (bottled) gas. High
flames and toxic fumes could cause serious
injury. If you wish to use your oven with L.P.
gas, you must convert the range following
the procedure found in the instaliation
instructions shipped with your oven.

\ W,

important safety instructions continued
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e All Ranges Can Tip

e [njury To Persons Could
Resuit

e [nstall Anti-tip Device

Packed With Hange

See Installation Instructions

Remove alf parts from the plastic bag
atiached to the back of the range and
save packaging tape.

Before placing range in the counter, check the
factory location of the stability device on the
back of the range. For convenience you
can hook the stability chain in the upper set
of holes Make sure there is no structural
interference when using the upper set of

holes.

BACKGUARD
ais)

BRACKET
CPTIONA
LOCATION

Ei!

U
LOCATION MAINBACK

fl

2'

?‘l

8’

9.

Decide on a location
that has no electrical | oAl ..
wiring or plumbing.

WA&H&&M

With the long screw {ano

provided anchor the SRR

chain to the floor or /<, % 2‘\
wall 4
Make sure the
screw s going into CHAIY WALL
the wall plate or (&% PLATE
stud at the base of _,_\ waste !
the wall at least — “—==y_

3/4".

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

Tug the chain to make sure it is sectrely
fastened

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

Slide the range into the
counterleaving enough
space behind lo attach
the chaintothe bracket

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

snug as possible. oot

LOCATION
Slide the range all
the way back. itis
normal to have
some slack in the
chain, butitshould  smex | il
not be excessive  tocamos MANBACK

important safety instruction continied



PORTANT INSTR

WARNING:

To prevenit accidental
tipping of the range from
abnormal usage, including
excessive loading of the
oven door, atiach it to the
wall or floor by installing the Anti-Tip
device supplied. if the range is moved
for cleaning, servicing or any reason,
be sure the Anti-Tip device is
re-engaged properiy when the range
is placed back in the opening. Failure
to do so could resull in the range
tipping or personal injury.

TEACH CHILDREN

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

e Not tosit, climb or stand on
the oven door.

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

KEEP THIS book for later use.

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

NEVER USE your appliance
for warming or heating the room.

ALWAYS KEEP combustible
wall coverings, curtains 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 or near your appliance.

JCTIONS FOR

’ g g F E ?y(;‘anﬂnued

ALWAYS KEEP the appliance
area free from things that wilf
burn. Food, wooden utensils
andgrease 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

flarmmable vapors or liquids).

SOME CLEANERS

produce noxious furmes and
wet cloths or sponges could &
cause stearn burns

NEVER WEAR loose
fitting clothing when using your appliance.

NEVER USE atowel orotherbulky clothas
a potholder and make sure the
potholder is dry.  Moist
potholders could cause steam
burns Keep towsls, dishcloths,
potholders and other linens a
safe distance away from your
applance.

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.

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

NEVER BLOCK the oven air vent under the
right rear element.

COOKWARE USED for cookiop cooking
should be flat on the bottom and large enough
to cover the heating area being used.

important safety instruction continued



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 surfaces

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 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 start a fire.

CLEAN GNLY the parislisted in this manual
Follow all cleaning instructions.

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

NEVER RUB, move or damage the door
gasket on self-cleaning ranges.
NEVER TRY to clean utensils, cookware,

removabie parts or broller pan and grid in the
self-clean cycle.

w g ?y continved

DO NOT USE ovencleanars-Nocommercial
oven cleaner should be used in or around any
part of the oven.

READ AND
UNDERSTAND THIS
INFORMATION NOW!

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

will only spread the flames.,
Yo,

W,

COOKTOP GREASE FIRE:
Never pick up a flamming panmn...

1. Turn off the surface iy b
burners. %
2. Smother the flame with a
tightly fitting lid, baking
soda or an extinguisher.
OVEN FIRE :

Do not try fo move the pan !

1. Close the oven door and turn
controis off.

2. If fire continues, throw baking
soda on the fire, or use a dry chemical,
foam, or halon type extinguisher.

OVEN SHUT-OFF VALVE AND ELECTRICAL DISCONNECT

The pressure regulator (on range back)
contains alever which turns on or shuts off the
gas supply to the oven. Toaccess remove the
storage drawer and reach through
compartment and the range back. See the
installation instructions for more information.

The electrical disconnect is located behind
the storage drawer in the lower compartment.
Rermove storage drawer to access. Squeeze
tabs and pull to disconnect.

SHUT-OFF
’YALVE

2w |

Ry

©

F—

DISCONNECT

=]

TAES e
{SQUEEZE AND)
PULL}



FEATURES OF YOUR NEW
SELF-CLEAN SLIDE-IN RANGE

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

be removed once the oven has heated.

Where can you lock for packaging tape?
Door handle Control panel area
Door trim Oven area

7



Before using your new gas cooktop for the first
time, take a few moments to familiarize
yourself with the burners and the knob used to
turn on each one. The sign near each cooktop
conirol knob shows which burner is turnad on
by that knob.

High Flame—Use large
cookware to boil large quantities
of foods quickly.

Watch foods being coocked
on high. As soon as the food
reaches the cooking temperature
the flame should be turned down
to a lower setiing.

Medium Flame—Used for
even browning or maintaining a
boil.

Low Flame—Used formelling
chacolate or warming foods.

1. Grasp the knob with
thumb and finger and
push in.

2. While pushing in turn
the knob to the LITE
position

3. After the burner
ignites set knob o
desired flame setling.

(&

[ CAUTION:

When setting the flame
size make sure the
flame heats the bottom
of the pan only. Flames
that extend beyond the bottom edge of
the pan or lick up the sides are unsafe

_ and waste energy. y

When the knob is turned to the light position, a
sparkigniter sends a series of electrical sparks
that will ignite the gas flowing to the burner
automatically.

While cooking on glass or
porcelain cooktops remember
these areas may get hot. Use
caution when working near
these areas.

cocktop cooking continued
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During a power failure, the cooktop burners
will not light autormnatically. in an emergency,
a cooktop burner may be lit using a wooden
match. Follow the instructions below

1. Light the wooden maich.

2. Hold the flame next fo the burner you want
to use.

3. Fush in and turn the correct knob o the
light position.

4. When the burner lights turn the knob 1o
vour preferred setting.

Warning: h

Lighting gas burners with a
maich is dangerous. You
should light the burners
with this method only in an
emergency.

o

Ifyou are simmering on one burnerand turn on
the others, watch the simmer setting Because
of the increased gas flow to the other burners
the flame size of the burner used for simmering
may need to be increased.

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

,g FLAME

SIZE

Pans should be fiat on botltom

: Do not use woks that have
f——ti—, suppori rings, Do not use
N stove top grills.

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

2. Make sure the canneris flat on the botiom.

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

4. Usecautionwhile canning, fopreventburns
from steam or heat.
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Your new touch pad control will allow you to set oven functions with ease. Below are the
different types of functions and a description of each.

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

BROIL — Cooks meat at 55(0FF hi broil or
450PF low broil from the direct heat of the
upper element. Broiling should be done with
the door closed.

CLEAN — Cleans the inside area of the oven

for you. When the cycle is finished the oven
will turn off automatically.

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

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

10

M

The HOUR and MIN pads set
the time of day, length of cooking

HOUR MIN fime, length of cleaning time,

M@

( ovEN
COOKING
| rime

the delayed start time, and
the time set on the Kitchen
Timer.

The TEMP pad sels the
temperature used for cooking.

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

The OVEN COOKING TIME
pad is used when setling the
length of cocking time.

The DELAY START TIME pad
is used to set the time of day you
prefer the oven to turn on and
start cooking or cleaning.

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

oven control continued



OVEN CONTROL, CLOCK and KITGHEN TIMER coninues

CONTROL DISPLAY
OVEN TEMPERATURE  INDICATOR T0 LET YOU KNOW
mw.c< TR THE OVEN HAS TURNED ON
S ;™7 =707 °/% ™2 070787\ LOCATION FOR THE TIME OF DAY
eunssmemocaron. | £ A LV E /¢ LAILL: L0 0\ 0K, orchen Tine, peLay
roatertyoutosera ~ | VAL 404 E VOO0 00§ | stant nme, oven cookive, or
TEMPERATURE OR A TIME | pene pice CLEny St Clok CLem CLEANING TIME
BROIL\LOCKED DOOR COOK\$TOP| /TIMER
\V
OVEN FUNCTION OVEN FUNCTION
INDICATOR INDICATOR

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

OVEN TEMPERATURE INDICATOR —
This indicator has a muitiple purpose

Dispiays the temperature

Displays an ervor code — “ERR” - If
the oven temperature indicator flashes
“ERR”, then you have setan invalid time or
temperature. Press the CLEAR/OFF pad
to clear the control and reset your oven
function.

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

ON INDICATOR — Will light when an oven
function is set.

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

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

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

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

oven controf continued



Your new control has a series of tones that will
sound at different times. These lones 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 beep)

END OF TIMED CYCLE TONE

At the end of a timed cooking function, you will
hear 3 short beeps followed by 1 beep every
6 seconds. This 6 second beep will continue
tosounduntilthe CLEAR/OFF padispressed
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 canceled).

4. Press the START pad.

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

12

Y continued

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 timed function and not pressing
the start pad.

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

Any of these can be quickly identified by
watching the display

PREHEAT TONE

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

if you set an oven function and the control
beeps while the display is flashing “F” and a
number “F-4* or letter “Fi” there may be a
problem with the controf or oven. Simply press
the CLEAR/OFF pad and waitabout an hour.

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



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
+ D P+

1. Press the CLOCK pad
2, Press the HOUR and MIN arrow pads to
set the Hme of day.

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 flashing in the display will be incorrect.
Reset your Clock.

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

13

OVEN CONTROL, CLOCK and KITCHEN TIMER corivueo

The Kitchen Timer is used to time cooking
pracesses or other household 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 seconds is reached
then the control will beep once. When the
countdown reaches zero, the control will beep
3times followed by one beep every 6 seconds
until the KITCHEN TIMER ON/OFF pad is
pressed. This 6 second tone can be canceled
See Tones on the preceding page.

HOW TO SET THE TIMER
KITCHEN

TMER + @ @ &
' HOUR MIN .

ORY

4. Press the KITCHEN TIMER ON/OFF
pad

2. Press the HOUR and MIN UP andjor
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 cancel the timer during the countdown
press the TIMER ON/OFF pad twice.

oven control, clock and tirer continued



Itis normal to have sorme odor when using your
oven for the first time. This is caused by the
heating of new parts and insulation.

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

IMPORTANT:
Never cover the
oven boftom or
oven rack with
aluminum foil.

Improperuse can )
cause poor heat
flow, poor baking

results, and may damage the oven finisfr

The oven vent is located on the back of the
range. This area could become hot during
oven use. The ventis important for proper air
circulation. Never Block this vent.

Let the oven preheat thoroughly when recipes
call for preheating. Preheating is bringing the
temperature up to the temperature you wiil be
using during baking. When the oven has
reached the preheat temperature, a tone wiil
sound. Have foods nearby ready to place in
the oven.

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

OVEN TEMPERATURE SENSOR

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

oven cooking tips continued
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During any oven operation you may hear a fan
noise. This is the internal cooling fan that
keeps all electrical parts from overheating. It
is not uncommon for this fan to keep running
even after the oven is turned off.

FLAT COOKIE SHEETS

{(without sides)

Flat cockie sheets allow
airtocirculate allaround
the cookies for even
browning.

SHINY PANS
(refiect heat) \
Shiny pans are perfect for cakes and quick
breads that have a golden brown crust

GLASS, DARK NON-STICK, OR
DARKENED BY AGE BAKEWARE

{absorb heal)

Perfectfor yeast breads, pie crustor foods that
have a brown crust. The oven temperature
should be reduced by 25°F.

The low temperature zone of your oven
(between 17(F and 20(PF) is available to keep
hot cooked foods warm. However, foods kept
at these temperatures longer than 2 hours
may spoil.

As the oven heals, the change in temperature
inside the oven causes waler droplets to form
on the oven door glass. To prevent this, open
the door momentarily to allow the moist air out.

If baking with more than one pan, place the
pans so each has at least 1 to 1 1/2" of air
space around it. Place pans so one is nol
directly above the other

e
€7 TS et

(W R A S LAY A |
! :

The Oven Temperature Sensor at the back of
the oven continuously senses and controls the

temperature inside the oven. To keep a
constant settemperature, the burner will cycle
or turn on and off during cooking.

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

LK

oven cooking tips confinued
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The oven racks
are designed with
stop locks, a
convenience as
well as a safety
precaution for
placing foodsinor
removing foods
from the oven.
When the racks
are placed correctly in the oven, the guides
have a bump to prevent the racks from tilting.
Your oven has four (4) rack positions that may
be used during cooking.

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

/\

4 i
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Always place ovenracksin the proper
position while oven is cool.
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You may feel that your new oven CoOOKS
differently than the oven it replaced. We
recornmend that you use your new aven a few
weeks to become more familiar with it,
following the times given in your recipes as a
guide. See Do It Yourself Adjustrment in back
of this manual to make the adjustment if you
feel your oven is too hot or too cool for your
cooking preference

When the oven is set, a glow bar at the back of
the oven heats When the bar heats to a bright
orange the gas flows to the burner and is
ignited

The oven burner cannot be lit during a power
failure. Never try to light the burner with &
match.



BAKING

1. Press the BAKE pad

2. Pressthe UP and DOWN
arrow pads to setthe oven
temperature you prefer to
use.

3. Press the 8TART pad

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

BAKE

1. Press the BAKE pad

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

3. Press the OVEN
COOKING TIME pad

4, Press the UPand DOWN
arrow pads to set the
amount of time you prefer
vour foods to cook.

5. Press the START pad

17

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

BAKE 1. Press the BAKE pad.

2. Press the UP or DOWN
arrowpadstosettheoven

temperature you prefer to
use.

3. FPress the OVEN
COOKING TIME pad.

A 4. Fressthe UP and DOWN
arrow pads to set the
amount of time you prefer

vour foods fo cook.

8. Press the DELAY
DELAY START TIME ;Déz’d
START

6. Pressthe UPand DOWN
arrow pads to set the time
of day you prefer the oven

to turnr on

7. Press the START pad.

These oven operations may be used
when roasting.

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



Broiling is cooking by direct
heat from the broil burner.

The oven door should /f///
remain closed during Zz
broiling. ~

It is not necessary lo

preheat the oven when

broiling. Use the broiler pan and grid that
carne with your range. Both are designed for
proper drainage of fat and liquids.

r N

Foil must be molded tightly
to the grid and siits cut into
the foil to match those of
the grid. This aliows fats
and Jiquids to drain info the
broiler pan, preventing fire
and excessive smoke.
Always remove the pan
and grid from the overn.
Storing or forgelting a
soiled broiler pan in the
oven is a potential smoke

or fire hazard.
\... y,

LI

The U S Department of Agriculture notes
that meat cooked rare is popular, but meat
cookedtoonly 140°F (rare) means that some
poisoning organisms may Survive.

Moving meats away from the burner will allow
the meat to cook to the center while browning
on the outside. Using this positioning, cook
side 1 at least 2 minutes longer than side 2. Be
sure the sump of the broiler pan is always
facing to the front of the oven.

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

3 RACK
POSITION

e Choose tender cuts of meat at least 3/4"
thick for broiling.

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

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

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

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

The closer you place foods to the broil burner

the faster foods brown on the outside yet
remain red to pink in the center.

BROIL 1a. Press the BROIL pad.
{This will automatically
set Hi Broilj

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

START

L.O Broil
2. Press the START pad
o 3. When broilingis finished, press
the CLEAR/OFF pad



SELF-CLEANING CYCLE

1. Remove  the
broiler pan and
grid, oven racks,
utensils and any
foilthatmay bein
the oven.

2. Soil on the front
frame, 1" inside [liE===—==
the oven, and /%4
outside the door
gasket will need to be cleaned by hand.

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

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

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

The door gasket
is designed to
have a 5-6" gap E

GASKET

DOOR PAKEL

at the botiormn of
the door.

This allows for POORUNER
proper air circulation 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.

R

F =

Utensils should never be !éffj
in a self-clean cycle.

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

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

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

heating new parts.
\. i

s When the door locks, LOCKED DOOR will
show in the display. The oven temperature will
need lo drop below the locking temperature
before the door can be opened. The word
LOCKED DOOR will go outin the display.

« |fLOCK DOOR flashes in the display, the
door Is not closed completely, simply press
an the door.

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

NEVER USE OVEN CLEANERS IN OR
AROUND ANY PART OF THE OVEN,

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

self-clean cycle conlinued



SELF-GL

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

1. Press the CLEAN pad.

CLEAN 4 hours will show in the
' display.

2. Ifyouwanttochange the

lengthofcleantime press

the UP and/or DOWN
v arrow pad.
3. Press the START pad.

CLEARY Simply press the CLEAR/OFF

OFF ) pad. Youwill need to wait for the
oven temperature to drop below the lock
temperature (approx. 1 hour) before
attempting to open the door. Locked door will

go out of the display.

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

If white spots remain, scrub them with a
soap-filled stee! wool pad. Be sure fo 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.
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y@ig continued

2.

4.

55

Press the CLEAN pad

if you want to change the
length of clean time press
the WP and/or DOWN
arrow pads.

Press the DELAY
START TIME pad.

Press the UP and/for
DOWN arrowpadstoset
the time you prefer the
clean cycle to start.

Press the 8TART pad.



SETTIR

} SPECIAL FEATURES OF YOUR CONTROL

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

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

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

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

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

3. Fress the START pad.

2.

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

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

2. [a) Press the BROIL pad. The control
display will show the degrees sign® and F.
{b} Press the BROIL pad again. This will
change F (Fahrenheit) to € (Centigrade)

3. Press the START pad.
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Your control is set to use the 12 hour clock. If

you prefer to use the 24 hour Military Time

clock or black out the display:

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

{a) Press the CLOCK pad The display
shows 12hr If this is your choice press
the START pad

or

{b)} Press the CLOCK pad again The
display wifl show 24hr. Example 5:000n
the 12 hour clock will show 17:00 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. Ifthisis yourchoice
press START. The display will not show
time.(The Delay Start Time feature
will not operate.)

2.

sefling special features continued



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

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

2. {a) Press the CLEAN pad. The display
shows LOC OFF (iockout off).
{b) Press the CLEAN pad again The
display will show LOC ON (lockout on)
3. Press the START pad.

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

When this feature is on, the display will show
LOC, ifatouch padis pressed (Thisfeature
will not affect the Clock, Timer or Gven light
pads).

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

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

2. {a) Press the OVEN COOKING TIME
pad. The display will show HLd OFF.
{b) Press the OVEN COOKING TIME
pad again lo activate the feature. The
dispiay will show HLd ON

3. Press the START pad.

You will need to set this feature separately for
each oven.
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This special feature will allow you to change

the speed, #1 means speed of change is slow

up to #6 which means speed of change is fast

To set the speed you prefer, follow these

steps:

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

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

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

or

Fraess the DOWN arrow pad to decrease
the speed down to the number 1.

4. Press the START pad.

2.

3.



CLEANING

CLEANING MATERIALS TO USE:
o Dishwashing detergent

o Warm water

e Soft cioth

Do not use abrasive cleaners, industrial
cleaners, or bleach.

TO CLEAN:
Wipe down with warm soapy waler. Rinse and dry
well

CLEANING MATERIALS
TO USE:

Dishwashing detergent
Warm water

Soap-filled steel wool 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 towe! and let stand. Scour as
needed. Wash, rinse, and dry well. You may
also place both the pan and grid in the
dishwasher.

k-

=

[
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CLEANING MATERIALS TO USE:

o

Dishwashing detergent

Warm water

Paper towel

Dry cloth

Ammonia or abrasive cleaners and scouring
pad

TO CLEAN:

Clean aftereach spillover. If acidic foods (such
as hot fruit fillings, milk, tornatoes, sauerkraut
or sauces with vinegar or lemon juice) should
spill on the cooktop, use a dry paper towel or
cloth to wipe up right away. When the surface
has cooled, wash and rinse. For other spills,
such as fat splatterings, wash with soap and
water when cooled and then rinse. Polish with
a dry cloth.

¢ & @ 8

CLEANING MATERIALS TO USE:

e Cookiop cleaner
¢ Paper towels
o Razor scraper

TO CLEAN

For everyday cleaning, wipe down the surface
of the cooklop after each use For regular
cleaning, wipe cooktop cleaning creme on the
surface, remove all the cleaning creme with a
dry paper towel For burned on soil, apply a
few drops of cooktop cleaning creme to the
soiled area Holding a razor scraper ata 3(°
angle against the cooktop surface, scrape off
as much soil as possible. Apply more creme
to the remaining soiled area, wipe dry using a
paper towel



CLEANING MATERIALS TO USE:

« Warm water
e Soft cloth

e Dishwashing detergent
o Nonabrasive cleaner
o Ammonia

TO CLEAN

For stubborn stains, place grates into a plastic
bag. Pour 1/4 cups of ammonia and seal tight
Allow to soak avernight Wash and rinse well.
To help prevent rusting, lightly coat the burner
grates with cooking oil.

CLEANING MATERIALS TO USE:

Dishwashing detergent
Nonabrasive cleaner
Warm water

Soft cloih

TO CLEAN

Soak stubborn stains, rinse and dry
completely. lL.eave burner cap in place when
cleaning burner bowl.

°
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continued

CLEANING MATERIALS TO USE:
e Dishwashing detergent

e Soft cloth

e Warm water

TO CLEAN

If foads (such as marinades, tomalo sauces,
basting materials, etc ) spill on the surface
while the areas are hot, wipe up as much as
possible with a paper towel When surface
has cooled, wash with detergent and water,
rinse and dry well



The oven boitorn may be removed for cleaning
heavy spillovers or to reach the oven burner.

Be careful not to scratch the oven finish when
remaoving or replacing the oven botlom.
TO REMOVE:

1. Siide the tab at the center front of the oven
bottom to the left.

2. Lift the oven botforn up and out
CLEANING MATERIALS:

e Dishwashing liquid

e Mild abrasive cleaner

e Soap-filed scouring pad

o Commercial oven cleaner

TO CLEAN:

Spillovers such as hot fruit fillings or foods with
acidic content (such as tomatoes, milk,
vinegar or lemon juice) may cause pitting 1o
the porcelain surface. Clean after each oven
use.

TO REPLACE:

1. Slip the oven bottom into the oven so the
tabs in the rear of the oven bottom fit info
the slots in the oven back.

2 lLower the front of the oven bottom into
place. Slide the tab at the front of the oven
bottorn into place.
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CAUTION: Be sure the oven ]
light switch is in the off
position. Do nottouchahot
light bulb with wet hands or
a wet cloth; wait until the
bulb has cocled and use a dry cloth.
Never touch the live collar of the bulb. If
you are replacing a broken light bulb

X make sure the power supply is off.

GLASS
___—— RETAINER

LIVE COLLAR

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

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

4. Replace the cover.

removable paris continued



TO REMOVE:

Open the door to the broil
stop position. Grasp the
door on each side and lift
up and offthe hinges. BO
NOT LiFT THE DOOR
BY THE HANDLE.

.

When the door is
removed and the hinge
arms are in the broil
stop position, do not
bump into the hinge
arms. They could snap
back and cause injury to hands and
damage the porcelain finish of the
front frame. Cover the hinge arms
with empty paper towel rolls or

towels while workingin the oven area. )

TO REPLACE:

Remove the paper
towel rolls or towels.
Make sure the hinges
are stillin the broil siop
position. Grasp the
dooron each side. Lift
the door over each
hinge. Line the siots
at the botforn of the
door with the hinges.
Slide the door down
over the hinges as far
as it will go.

26

¥ continued

TO REMOVE:

Re sure that all controls are turned off and that
the unitis cool Litoff burner grate, burnercap
and burner head Do notremove burnar bow!.

l.l:f,
ST} e BURNER HEAD

4:!w

SPARK IGNITER

. MIXER TUBE
(CHIMNEY)

The electrode of the spark‘
igniter is exposed beyond
the top of the burner.
When cleaning the burner
bowl, be careful not to
snag the electrode of the spark igniter
with your cleaning cloth. Damage lo the
igniter could occur. Be careful not to
turn on any cooktop controls while
cleaning burner bowls. A slight
electrical shock might result, which could
L4';:-3;:549 you to knock over hot r:aa::km,hsi:rosuJ

TO REPLACE:

Place the burner head onto the burner bowl
making sure the location of the spark igniter
matches up with the opening in the burner
head.

Place the burner cap on the burner head

Place the grate over the burner assembly and
onio the burner bowl. The indentations of the
bow! should match the location pins on the
bottorn of the grates

removable parts continted



TO REMOVE:

Pull the racks out
and up to remove.

TO REPLACE:

Set the raised back
of the rack on the pair
ofrack guides. Push

until you reach the stop locks. Lift the front of
the rack until it slides easily under the bump
Push back into the oven

CLEANING MATERIALS

e Dishwashing detergent
e Damp cloth
e Warm water

TO REMOVE:

\ 4. Pull the drawer out uniil it
stops.

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

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

{'sToP GUIDE

?g continued

TO CLEAN

Wipe the inside and outside with warm soapy
waterand adamp cloth or sponge. Do notuse
harsh abrasives or scouring pads on the
drawer.

TO REPLACE

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

2. Lower the front of the
drawer and push back
the drawer untfil it stops.

3. Liftuponthe front of the
drawer until the stop
guide of the drawer
clears the stop guide of
the base rail. Slide the drawer into place

CAUTION: The drawer gives
you space for keeping
cookware and bakeware.

/ Plastics and flammable
materials should not be kept
in this drawer. Do not overload the
storage drawer. If the drawer is too
heavy, it may slip off the base rail when

kopened. y




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
repair, use the Consumer Service Numbers located at the back of this manual. When making
any calls, have the model number, repair parts list, use and care manual and the
date of purchase available.

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

POSSIBLE SOLUTION

The display of your
contrel is flashing
"F* followed by a
number or letier.

Range malfunction.

Press the CLEAR/OFF pad. Letthe range
cool for 1 hour and place the range back
into an oven operation. If the problem
repeats, call for service.

Oven will not work;
totally inoperative.

No power to range

- B

Check the household circuit breaker
or fuse box.

b. Check to make sure the range is
plugged in.
Foods do not bake  a. Ovenisnotpreheated a. Be sure to preheat until the tone
properiy. sounds.
B. Improper rack or pan b. Maintain uniform air space around
placement. pans and utensils See oven cooking
section.
¢. Ovenventblockedor e. Keep vent clear.
covered.
d. Improper use of foil.  d. Racks should not be covered during
baking.
e. Improper temperature  e. Reduce temperature 25 degrees for
settingforutensilused glass or dull/darkened pans.
f. Recipe not followed . Check recipe and measurement.
g. Improper oven control  g. Check the temperature adjustment
calibration. following this section.
h. Range and ovenrack h. Check the installation instructions for
not level. leveling.
Oven temperature Oven control calibration.  See oven cooking section.
seems inaccurate.
Oven light does not  a. Light switch is in off a. Check switch setling.
work. position.
b. Buib needs to be b. Check or replace light
replaced. bulb.
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before calling for service continued



PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

continued

POSSIBLE SOLUTION

Foods do not
broil properly.

a. Improper rack
position

b. Oven preheated

c. Improper utensil used

d. Improper broiling time.

e. Oven door open.

&l

b.
c.

d.

e,

Check broil pan placement, see
broiling section
Do not preheat when broiling.

Use broiler pan and grid supplied with
range.

Check broiling chart in broiling
section

Close oven door.

Oven smokes.

a. Dirty oven.

b. Broiler pan containing

grease left in the

oven

hi

Clean pan and grid after each use

Be sure that the sump (grease well)is
to the front of the range when broiling

Oven burners
do not work.

a. (Gas supply not

connected or not

turned on, if using L.P

gas, tank may be

empty

b. Controls not adjusted

properly

©. Burners not adjusted

properly

29

&

b!

.

Check the reducer shut-off valve and
the gas supply shut-off valve to be
sure they are open (see installation
instructions.)

IfusingL.F gas, isthere any gasin the
L.P tank?

Check operating instructions in this
manual

See the installation instructions for
adjustrments



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
undercoocked) you can adjust the temperature
yourself. The appearance and texture of foods
is a better indicator of oven accuracy than an
inexpensive thermometer, such as those found
in grocery stores, to check the temperature
setting of your new oven. These thermometers
can vary by 20-40 degrees. In addition, the
oven door must be opened fo read these
thermometers. Opening the door will change
the temperature of the oven.

To decide how much to change the
temperature, sel the oven temperalure 25
degrees higher (if foods are undercooked) or
25 degrees lower (if foods are burning) than
the temperature in your recipe, then bake. The
results of this “test” should give you an idea of
howmuch the temperature should be changed
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1. Press and hold down both
the BAKE and BROIL pad
+ until the display shows SF.
2. Press the BAKE pad A
factory set 2 digit number will
show in the display, usually
00.
if you think the oven is
not hot enough:
A 3a. Press the TEMP UP arow
pad fo increase (+) the
TEMP termperature up to +35°F.
If you think the oven is
V too hoi:
3b. Press the TEMP DOWN
arrowpaditodecrease (-} the
o temperature down to -35°F.
4. Press the START pad.

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

The Broil and Self-Clean temperatures will not
be affected.



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

Call 7am-7 pm 7 days a week

(1 800 366 7278)

For in-home major brand repair service

Call 24 hours a day, 7 days a week

(1@0@@?3«-7247)

For the location of 2
Sears parts and Repair Center in your area

Call 24 hours a day, 7 days a week
% = & =

HH izl HEHHEH

For information on purchasing a Sears
Maintenance Agreement or fo inquire
ahout an existing Agreement

Call 9 am - 5 pm, Monday-Saturday
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Dear Customsr:

Our consiant sfforts are
directed toward making
sure your new Kenmore
Range wlili arrive at your
home in patiect condition
and will give you proper
performance. As part of
these eflforts, we fesi itls
our rasponsibiiity to pro-
vide you with thls war.
ranty for your range.

Recydoed Papsr

4 N
" FULL ONE YEAR WARRANTY ON THE FUNCTIONING OF ALL PARTS )

\S =,

EXCEPT GLASS PARTS
If, within one year from the date of Installation, any part, other than aglass
pan, falls to function properly due to a defect in material or workmanship,
Sears will repalr or replace it, free of charge.

FULL 30-DAY WARRANTY ON GLASS PARTS AND FINISH OF
PORCELAIN ENAMEL, PAINTED OR BRIGHT METAL FINISHED PARTS
I, within 30 days from the date of Installation, any glass part or the finish on any
porcelain enamel, painted or bright metal part is defective In malerlal or
workmanship, Sears will replace the part, free of charge.

FULL 20-DAY WARRANTY O MECHANICAL ADJUSTMENTS
For 90 days from the date of installation, Sears wiii provide, free of charge, any

mechanical adjustments necessary for proper operation of tha range, except for
normal malntenance.

If the range Is subjeciad to other than private family use, the above warranty
coverage Is effective for only 90 days.

WARRANTY SERVICE IS AVAILABLE BY CONTACTING THE NEAREST
SEARS SERVICE CENTERDEPARTMENT IN THE UNITED STATES
This warranty applies only while this product is in use in the United States. This
warranty gives you specific legal rights, and you may also have other rights which

vary from stale to state.
SEARS, ROEBUCK and CO.
Dept. 720P80
3333 Beverly Road
Hofiman Estates, il 60178

- )

WE SERVICE WHAT WE SELL

“ywae Service What We Seli” is our assurance to you that you can depend on Sears for service becausaSears

service Is nationwide.

Your Kenmore Range has added value when you consider that Sears has a gervice uni near you staffed
by Sears trained technicians. , . professional technicians specifically trained on Sears appliances, having
the parts, tools and equipment to ensure that we meet our pledge to you — “We Service What We Sellt”

TO FURTHER ADD TO THE VALUE OF YOUR RANGE, BUY A SEARS MAINTENANCE AGREEMENT.

Kenmore Ranges are deslgned, manuifactured and
tested for years of dependable operation. Yet, any
modern appliance may require service from time to

time. The Sears Warranty plus the Sears Maintenance or Glusa

Agreement provides protection from unexpected 9 90 DAYS

repair bilis and assures you of enjoying maximum Mechanice! Adjustment W | MA| MA
range etficiency.

Here's a comparative warranty and Maintenance 30 DAYS

Agreement chart showing you the benefits of a Sears
Range Maintenance Agreement.

Yeass of Ownershilp Coverage 1st Yeer § 2rid Yoor § 3rd Your

Aepl 1 of Defeoti
1 Faeotwtmpocaan | W | MA | MA

3 frorcutaln and Glaas Parts w M A M A

4 Antiusl Proventive Haintea-

anco Chack n! your raguos? mA MA MA

W Werranty  MA - Maintenoncs Agreemend

CONTACT YOUR SEARS SALESPERSON OR LOCAL SEARS SERVICE CENTER TODAY AND PURCHASE

A SEARS MAINTENANCE AGREEMEN

HET

T

America’s Best Selling Appliance Brand

' Sold by SEARS, ROEBUCK AND CO., Hoffman Estates, IL_60179

—Printed in the United States—




MANUAL
DEL CONSUMIDOR

MODELO NO.

911. 36665
911. 36669
911. 36765
911, 36766
911. 36769

PRECAUGION:

Lea y siga todas las reglas y
fas instrucciones para el
funcionamientoe anies de usar
este producto porprimera vez.

e [nstrucciones de seguritdad
e Caracteristicas

e Funcionamiento

e Cuidade y Limpieza

e Como resolver Problemas

o Ajuste Facil

e Servico Para el Consumidor

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

220c4020P079(sr10312)



ESTUFA A GAS

"SLIDE-IN"

INDICE

Sequridad en el uso de la estufa ........ 34
Dispositivo contra volcaduras ............... 8
Dispositivos para desconeciar €l gas ....6
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Codmo sacar la cinla de empaque ... 7

Posicicn de los controles....... . ... .
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Cortede corriente ..o
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Zona de famperaa‘ura ba;a i 12
Cuando use un Comienzo
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. 13, 25
Encencifdo d@i quemador del horno ... 13
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Como programar para homear ............. 14
Como hornear aufomdticamente ... 14
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Como asar & 13 Parrifla ceseerrcassnsreasen 15
Autolimpieza s w 16
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Control de c::efre e 18
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Fans! de Control ... . 18
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Cajon de 3im3¢en3mzenfo e 22
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Para su conveniencia y referencia futura, por favor escriba ef numero de modelo v
serie en el espacio que se provee. Estdn ubicados en el marco frontal detrds de Ia

puerta.

NUMERO DE MODELO: NUMERO DE SERIE:




;ADVERTENCIA!!! Silainformacioneneste
manual no se sigue exactamente, podria

propiedad, heridas personales, o muerfe.

'TANTES PARA SU SEGURIDAD

resuttar un incendio, una explesién, o un
escape de gas que causen daio a la

ADVERTENCIA:
Ajustes a los quemadores de L.P,

Si va a usar Gas Licuado de Peirdleo
{gas embofellado) todos las ajustes para L.P.en
Ias instrucciones de instalacion deben hacerse
antes de usar su estufa.

Si su estufa no es ajustada adecuademente, 1as
llamas podrian ser demasiado altas, o la estufa
podriausardemasiado combustible, emitir gases
tdxicos o cocinar mal.

\. i

N v

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

ASEGURESE que su estufa sea instalada porun
técnico especializado y que haga lierra
adecuadamente

;ADVERTENCIA DE
SEGURIDAD IMPORTANTE!

r ™
California Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement Act requiere que el gobernador de
California publique una lista de substancias que
el estado sepa que producen defectos de
nacimiento uotros dafios reproductivosy requiere
que los hombres de negoclos adviertan a sus
clientes delcontactopotencial a tales substancias.

Losaparatos agaspuedencausaruna exposicion
leve a cuatro de estas sustancias, tales como
benceno, monoxidode carkono, formalina yholiin,
causados principalmente por la combustion
incompleta del gas naturai o combustibles L.P.
Las estufas ajustadas adecuadamente, indicado
porunallamaazuladaenvez de una liama amatilia,
minimizard ta combustion incompleta. La
exposicion aestas sustancias se puede minimizar
aunmdésconlaventilacionatravésde unaventana
ablerta o usando un ventilador o una compana de
ventilacion.

La estufa, como sale de Ia fdbrica, puede ser
operada solamente con gas natural, No trate de
hacerafuncionarcongasL.P. (gasembotellado).
Las llamas altas y tO0xicas podrian causar heridas
serias. Sideseausarsuestufacongasl.P. haga
la conversién de la estufa siguiendo el
procedimiento que s¢ encuentra en las
Instrucciones de instalacion.

instrucciones importantes de seguridad continuan



INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA SU SEGURIDAD

1. Flijauna ubicacion
donde no hayan CADENA
alambres
gléclricos 0 tubos | ARANDELAY
de plomeria. TORNILLO

2. Con el tornilio
largo que se

Todas las estufas se puedern provee, ancle la

volcar cadena al suelo 0 a

Personas podrfan resultar la pared.

heridas

Instale el dispositivo contra

volcaduras empacado con la

estufa

Vea las instrucciones de

instalacion

CADENA
3. Aseg;jrasa gue el  toamiLLo LA PARED
tornillo enitre a la  VABGO
base de la pared 0 QQ&A“\";‘”’“ /
al liston de la base S .
de la pared por lo %
menos 3/4".
4. Enganchelacadena deeslabilidad demanera
que quede alineada con la abrazadera en ia

BASE DE

Saque todas las partes de la bolsa de espalda de a estufa.
pléstico pegada a la espalda de la estufa , ‘
v conserve la cinta de empague. 5. 2:2 gg gﬁggg? para estar seguro que estd bien

6. Tome lacinla de empaque
y pegue provisoriamente
la punta suelta a lacadena
a la parte trasera del
mesan.

Antes de poner la estufa en el mesdn, mire la
ubicacion del dispositivo de estabilidad en Ia 7. Deslice la estufa en el

espalda de la estufa. Para conveniencia usted meson dejando suficiente
puede enganchar la cadena de estabilidad en espacio atrds para
el juego de hoyos superior. Asegurese que no enganchar la cadena a la
exista una interferencia eslructural cuando use abrazadera.
el juego de hoyos Supelior. o ErIoR 8. Mela el eslabon mas cercano de la cadena en
(Algunos Modelos) la abrazadera. Tire para estar seguro que esta
< lo mds firante posible.
\ (Se muestra 9. Deaslice la estufa hacia atréas lo mas posible.
UBICACION modelo Es norrnal que quede un poco de soltura en la
OPCIONAL DE 2 oléctrico; cadena, pero no deberfa ser excesiva.
ABRAZADERA Se usa lado
opuesto para
modelos a
CADENA 4 gas)
UBICACION DE I
FABRICA DE LA 7]
ABRAZADERA ESPALDA PRINGIPAL

&4 instrucciones de seguridad importanies contindan



INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA SU SEGURIDAD coninuscion)

ADVERTENCIA

Para prevenir que la
estufa se vuelque
accidentalmente debido a
un uso anormal,
incluyendo una carga
excesiva sobre 13 puerta, enganchela
a la pared o al suelo instalando el
dispositive contra volcaduras que se
provee. Si la estufa se mueve para
limpiarla, para hacerle servicio o
cualquier razén, asegtirese que el
dispositivo contra volcaduras sea
enganchado nuevamente cuando la
estufa se coloque de vuelta en la
abertura. Mo hacerlo podria resultar
en que la estufa se vuelque o en
heridas personales.

ENSENE A LOS NINOS A:

e No jugar con los conlroles o
cualquier parte de la estufa.

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

NUNCA GUARDE cosas de interés para 108
" nifios en los gabineles sobre el
esfufa.

GUARDE ESTE libroparaunuso
futuro.

MUNCA TRATE de reparar o
reemplazar una parle de la estufa a menos que las
instrucciones se den en este manual Todo olro
trabajo deberia ser hecho por
ur técnico especializado.

MNUMNCA USE su estufa para
entibiar o calentar una
habitacion.

SIEMPRE MANTENGA los
revestimientos combustibles de
lagparedes, cortinas y olros panos a una distancia
prudente de la estufa.

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

SIEMPRE MANTENGA o/
drea de la estufa despejada
de cosas gue se podrian
quemar La acurnulacion de
comiday grasay ios utensifios
de madera se podrian
incendiar. Los utensilios de
plastico se podrian derretir y
jas comidas en conservas podrfan explotar. Su
hormo nunca se deberia usar para almacenar
cosas.

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

SIEMPRE MANTENGA la estufa despejada de
cosas que se podrian quemar (gasolina y olros
vapores y liquidos inflamables).

ALGUNOS LIMPIADORES

producen vapores nocivos y los
panos y las esponjas mojadas
podrian causar quemaduras por

vapor. M

NUNCA USE ropa suelta cuando use la estufa.

NURNCA USE una toalla u
otre pano abultado como
agarradera y asegurese
que la agarradera esté
seca Las agarraderas
humedas podrian causar
quemaduras por vapor.
Mantenga las toalias

v los pafos para platos, agarraderas y olios
parios a una distancia prudente de la estula.

2% LG A8

SOLO CIERTAS ciases de utensilios de vidrio ©
ceramica se pueden usar para cocinar en la
cublerta. Asegurese que los utensilios que elija
para usar aslan disenados para cocinar en la
cubierta

SIEMPRE TENGA cuidado cuando togque /os
elementos delacubierta Relendrén calor despues
de que fa esiufa se haya apagado.

instrucciones importantes de seguridad continuan



INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA SU SEGURIDAD continuzcion)

NUNCA OBSTRUYA ia ventilacion del horno
bajo el elernento derecho de alrds.

LAS OLLAS QUE SE USEN para cocinar en
la cubierta deberfan ser de fondo plano y o
suficientemente grandes para cubrir el drea de
calor que se esta usando.

COLOQUE LAS PARRILLAS DEL HORNO
enla posicién deseada mientras el horno esté frio.
Siias parrilias se deben mover mientras el horno
estd caliente, no permita que la agarradera haga
contacto con el quemador caliente del horno.

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

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

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

S

LIMPIE SOLAMENTE las partes que se listan
en este manual. Siga todas las instrucciones para
la limpleza.

SIEL MODULO PARA LA AUTOLIMPIEZA
funciona mal, apague los controles o descanecle
la electricidad. Pida un servicio por un técnico
gspecializado.

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

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

NO USE limpiadores parahornos - Ningunlimpiador
comercial se deberla usar dentro 0 alrededor de
ninguna parte del horno.

jLEA 'Y COMPRENDA
ESTA INFORMACION
AHORA!
Si alguna vez la necesita, no
tendrd tiempo para leerla.
Asegirese que todos en su hogar sepan
qué hacer en caso de incendio. Nunca use
agua sobre un Incendio de grasa, esio
{ solamente extenderd las llamas.

v,

INCENDIO DE GRASAEN LA

CUBIERTA:
Nunca levante una olia
en Hamas...

1. Apague los elementos de
la superficie.

2. Sofogue las llamas conuna
tapa apretada, soda para
hornear o un extintor

FUEGO EN EL HORNO:
iNo trate de moverla cacerola!

1. Cierre la puerta del harno y
apague los controles.

2, Sielincendiocontinua, arroje soda
paracocinar sobre el fuego, ouse
un extintor de quimico seco,
espuma o "halon”.

DISPOSITIVOS PARA DESCONECTAR EL GAS Y LA ELECTRICIDAD

El regulador de presion (delrds de la estufa tiene
una manilla que permite o que corta el pasc del
gas al horno. Esta manilla es accesible desde el
fente de la estufa si se saca el cajon de
almacenamiento y se alcanza a iraves del
compartimentoyiaparte de atrds de laestufa. Vea
seccion de instalacion para mds informacion.

El dispositivo para desconeclar la electricidad
estd ubicado detrds del cajon de almacenamiento
en el compartimento de abajo Saque el cajon
para alcanzarlo. Apriete las alelillas para
desconectarlo.

VALVULA
BE CIERRE

ALETHLAS
{APRIETE ¥ BRE}




CARACTERISTICAS DE SU NUEVA ESTUFA TIPG "SLIDE-IN"
CON AUTOLIMPIEZA

Para sacar el residuo del adhesivo de la cinta de empaque, use delergente liquido para plalos, aceite
mineral o aceite para cocinar. Con un pario suave frotelos sobre el dreay permita que se remaoje. Enjuague
y seque bien. Esto se deberia hacer antes de encender la estufa por primera vez. Lacinta
no se puede sacar una vez que el horno se haya calentado.

La cinta de empaque se puede encontrar en las siguientes dreas:

Superficie de la cublerta Area del panel de control
Manilla de fa puerla Moldura de la puerta



COMO COCINAR A GAS EN LA CUBIERTA

Antes de empezar a cocinar por prirmera vez, lome
unos pocos momentos para familiarizarse con los
quemadores y la perilla que enclende cada uno de
los quemadores. La marca cerca de cada perilla
de control de la cubierta mueslra cudl elernento se
anciencdle con esa perilla.

@
@0 o]e; QO

1IZQUIERDA 1IZQUIERDA DERECHA DERECHA
FRENTE TRASERA TRASERA FRENTE

Llama alta—Useollas grandespara
hacer hervir cantidades grandes de
comidas répidamente.

Vigile ios alimenios cuando se
cocinan en alto. Tanproniccomo
lacomidaalcanzalatemperatura para
cocinarse la llama se deberia bajar a
una posicion menor.

Liama mediana—Se usa para
mantener una ebullicion.

Llama baja—Usada para derretir
chocolate o para entibiar la comida.

1. Tome la perilla con el
pulgar y el [ndice y
empuje.

2. Mientras empuje haga
girar la perilla a la
posgicion LITE
{ENCENDIDO).

3. Después qgue 8l
quemador se enciende,
coloque la perilla en la
posicion de la flama
deseada.

PRECAUCION:

Cuando seleccione el
tamafio de la llama
asegurese que la flama
calienta solamente el
fondo delaolla. Las llamas que se extienden
mdés alig de Ia oritla del fondo de 1a olla o que
lamen los iados son peligrosas y
% desperdician energfa.

.

Cuando la perilla se hace girar a la posicion de
encendido, un encendedor a chispas envia una
serie de chispas eléctricas que encenderanelgas
que pasa automaticamente al quemador,

Cuando cocine sobre cublerias
de vidrio o de porcelana recuerde
que estas dreas se pueden
calentar. Tenga cuidado cusndo
trabafe cerca de estas dreas.

como coginar en la cublerta continda
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Durante un corte de corrients, los quemadores de
la cubierta no se encenderan avtomaticamente
En una emergencia, un quemador de cublerta se
puede encender con un fosforo de madera. Siga
lag instrucciones més abajo.

1. Encienda el fésforo de madera.

2. Sujete la llama junto al quemador que desea
usar.

3. Fmpuje y haga girar la perilla correcta a la
posicion de encendido.

4. Cuando el quemnador se enclende haga girar
la perilla a la posicién preferida

ADVERTENCIA:

Encender un quemador con
unfésforo es peligroso. Usted
deberia encender Ios
guemadores con este método
sélo en caso de emergencia,

Gi estd cocinando con una llama a fuego fenio
sobre un quemador, vigile la posicidn. Debido al
aumento del paso del gas a los olros quemadores,
el tamarfio de la lama que se esld usando para
cocinar lentamente podria necesitar ser
aumentada.

Use ollas y woks que tengan fondos planos. El
tamafio de la olfa deberia ser del mismo tamano
de! quemador que se esta usando para cocinar.

FONDO DE
LA OLLA

& TAMANO DE
= LA OLLAMA

No use woks gue tengan
. ahillos de soporte. No use
parrillas de superficie de
estufas.

1. Asegurese que laolla esté centrada sobre
el quemador..

2. Asegurese que la olla sea de fondo plano

3. Use recetas y procedimientos de buenas
fuentes. Esias se encuentran disponibles
de fabricantes tales como Ball and Kerr®
y el Servicio de Extensidn del
Departamento de Agricultura,

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



CONTROL DEL HORNG NUEVO, RELOJ Y CRONOMETRO

DE LA COCINA
( START )

TIMED OVEN

CLEAR \
OFF ) CLOCK

KITEHEN
TIMER

f[

WL 100D DO Fml $IoF TR

BEE: 6558

fLits 138
e

TEMP HOUR  MIN

OVEH
COOKING
TIME

T ON/OFF
OVEN
B

Su nuevo control a botones le permitira programar las funciones del horno con facilidad. Mé4s abajo
estan los diferentes lipos de funciones y una descripcion de cada uno.

HORNEAR Y ASAR— Cocina los alimentos en
el horno tradicional a una temperatura de 170°F y
55(FF.

ASAR A LA PARRILLA - Cocina la carne a
58(F en alto o a 4507 F en bajo al calor directo del
elemento superior. Se debe asar a la parrifla con
la puerta abierta en la posicion de lope para asar.

LIMPIEZA ——Limpia el darea interior del horno por

HOUR MIN

Los botones UP v DOWN ponen
la hora del dia, iempo de coccidn,
tiempo de limpieza, hora de
comienzo demorado y el tiempo
programado la temperature en el
Cronomelro de la Cocina.

Los botones TEMP programan la

usted. Cuando el ciclo termina, el horno se apagara TEMP temperalura que se usa para
autométicamente- @ cocinar
=~ Elbolon START debe empujarse
START para activar cualquier funcicn del
horno.
TIEMPO DE COCINAR EN EL HORNO —
Seleccione hornear, © limpiar.  Programe 18 ===~ Elboton OVEN COOKING TIME
cantidaddetiernpo en que desee que I0s alimentos ggg‘ﬁgg Seusapara programaria cantidad
se cocinen o que el horno se limpie y que el horno TIME de tiempo para cocinar 0 para la
se apague automaticamenie. S— limpieza
HORNEADO O LIMPIEZA DEMORADA — e EI BOISN DELAY START TIME
Seleccione hornear olimpiar. Programelacantidad DELAY se usa para programaria hora del
de tierpo en que desea cocinar la comida o SIMRT | dia en la cual desea que el hormo
limpiar el horno  Ponga la hora del dia en que se encienda para empezar a
desee que el horno se encienda. Cuando la cocinar o limpiar.
] i h r
gé?gf:g;m;g;ﬁggﬂe, el horno se apagard o= Elbolon CLEAR/OFF seusapara
ﬁ%ﬁmﬁﬁﬁm cancelar cualquier funcion del
hornoy el tono de fin de ciclo. No
¥
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cancelara el Reloj v el
Crondmetro de Iz Cocina.

conirol def horno, reloj v cronémelro de la cocina cont



CONTROL DEL HORNG, RELOJ Y CRONOMETI

0

DE LA COGINA ...

‘ INDICADOR QUE PROGRAMA
”"”‘”"”ﬁi’gf%f’,ﬁ“}sf’*’* TURA" 4 TEMPERATURA O UN TIEMPO
/
=7 °/ S 117 UBICACION PARA LA HORA DEL
LUZ INTERMITENTE OUE LE ] ‘ R L.’ 11 DIA EN EL RELGJ, CRONOMETRO DE
AViSA QUE PROGRAME UNA l ” 100 I LIl L2008 71 A cocs, Hom 0 coienzo
TEMPERATURA G UNTIEMPO | poo s i ooy STreT CLook e | DEMORADO, COCCION EN EL
BROIL\LOCKED DOOR LO0K™\STO0P| /TINER J  HIORNO, O TIEMPO DE LIMPIEZA
\V
INDICADOR DE INDICADOR DE FUNCION
FUNCIONES DEL HORNO

AUTOMATICAS

El panel es una referencia facil de usar mientras usa los conitroles. Abajo esta la descripcion de como

funciona.

INDICADOR DE LA TEMPERATURA DEL
HORNO — Este indicador tiene un propdsito
midltiple.

Muestra la temperatura

Buestra un codigo de error— “ERR” - Si
elindicador de temperatura del horno pestanea
“ERR” entonces usted ha programado un
tiempo o una termperatura incorrecia. Empuje
el botén CLEAR/OFF para despejar el conirol
y reprogamar la funcion del homo.

BMuestra problemas con los coniroles
— Si el control pestanea “F” y un numero o
letra, usted esta experimentando un problema
decontrol. Porfavor lea la seccion CODIGOS-
F en su manual.

INDICADOR ENCENDIDO — Se encenderd
cuando se programa una funcion del horno

-]

-]
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INDICADORES DE PROGRAMA — E/
indicador de programa pestafieara en
combinacion con una funcién del horno o una
funcion automatica para avisarie que necesita
prograrmar untiempo o una temperatura. Ejemplo.
“SET"y “BAKE” pestariearan para avisarle que
tiene que programar la temperatura para hornear.

INDICADOR DE LA HORA — Muestra la hora
del dia, tiempo de coccidn, hora de comienzo
demorado, hora de limplezaclahoraprogramada
en el crondmetro de la cocina,

Muestra un cédigo para recordar—“PUSH
START” - Si el indicador de la temperatura del
horno pestafea las palabras "PUSH” y
“START”, entonces usted tiene que empujar el
boton START para activar su programa.

INDICADORES DE LAS FUNCIONES DEL
HORNO —  Muestran qué funcién ha sido
programada, cuando la pueita del horno estd
enganchada, y si la funcién es demorada.

cordrol del horno. relof y crondmetro de la cocina cont.



CONTROL DEL HORNO, RELOJ Y CRONOMETRO DE LA GOGINA

El nuevo control tiene una serie de toncs que
sonardn atiempos diferentes. Eslos tonos pueden
sonar mientras usted programa una funcion del
horno, o al final de una funcion del horno. También
le avisard si existe un problema con una de las
funciones. Mds abajo estan los tipos de tonos y
una breve descripcion de cada uno.

TONOS MIENTRAS PROGRAMA EL
CONTROL

Cuando empuje un boldn usted escuchara un
tono. Este tono le haré saber que aplict suficiente
presidnsobre elbotonpara activario (Losbotones
con las flechas no sonaran.)

TONO AL FINAL DE UN CICLO
AUTOMATICO

Después de una funcidn para cocinar avtomatica,
usted esclichara tres tonos cortos seguidos por
un lono cada 6 sequndos. El tono de cada 6
segundos seguird sonando hasta que empuje el
botdn CLEAR/OFF o usted decida seleccionar el
programa especial para cancelar y evilar que el
tono de 6 segundos suene al final de un ciclo
futuro.

CORMO CANCELAR EL TONO DE 6
SEGUNDOS

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

2. Empuje ef boton KITCHEN TIMER ON/
OFF. El dial mostrara “CON BEEP” (tono
continuo).

3. Empuje el boton KITCHEN TIMER ON/
OFF nuevarnente. El dial mosirara “BEEP”
(tono cancelado).

4. Empuje el botén START, para cancelar el
tono y salir de este modulo especial.

Si desea voiver a los tonos de cada 6 segundos,
repita los pasos de arriba hasta que el dial muestre
su seleccion y empuje “start” (comienzo).

TONOC DE ATENCION

Este tono sonard si hace un error u omite algo
mientras programa una funcion del horne.

Unos ejermplos serfan:

a. Programar una funcién y no empujar el boton
START.

b. Empujar un boidn para una funcion adicional
sin programar primero la temperatura o el
tiernpo.

Cuaiquiera de estos se puede fdentificar

répidamente con mirar el dial.

TONO DE PRECALENTAMIENTO

Cuando programa una temperatura en el horno, el
horno empieza a calentarse autormaticamente.
Cuando la temperatura dentro del horno llega a la
termperatura que usted programo, sonara un ono
para avisarle que el horno estd listo para hornear.

Si usted programa una funcién del homo y el
control hace sonar un tono mientras una “F” y un
numerc ¢ “FI? estan pestaneando en el dial,
podria existir un problema con el control © horno.
Simplemente empuje el botén CLEAR/OFF y
esperg una hora. Trate de programar la funcién
nuevamente  Si el cédigo se repile, escriba el
cédigo que pestafiea y llame para un Servicio.
Digale altécnico qué codigo estaba pestanieando.

control del horno, reloj y cronémetro continia



CONTROL DEL HORNO, RELOJ Y CRONOMETRO DE LA COCINA

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

COMO PONER EL RELOJ

+

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

3. Empuje el boior START.

PARA VYOLVER AL RELOJ

Mientrasesté usandoethorno paracocinar, empuje
el botén CLOCK, sidesea ver la hora del dia. La
hora presente del dia se verd en el dial

CORTE ELECTRICO
Si ocurre un corte de corrignte, la hora que se
muestra en el dial estara incorrecta.  Ponga
nuevamente el reloj a la hora.

Cualquier funcién para cocinar del horno gue
estaba en proceso tendrd que ser reprogramada.

13

El cronémelro de la cocina se usa para medir el
tiempo de los procesos para cocinar u olras
actividades del hogar. No controla el horno. Se
puede programar hasta 9 horas y 59 minulos.
Contaré hacia atrds en minutos hasta que llegue a
log ultimos 60 segundos. Cuando la cuentallegue
a .0, el control sonard 3 veces seguido de un
sonido caoa 6 segundos hasta que se empuje el

botén KITCHEN TIMER ON/OFF.

COMO PROGRAMAR EL
CRONOMETRO

P
Y%

KITCHEN
TIMER

ON/OFF

Empuje el botén KITCHEN TIMER OR/
OFF

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

Empuje el botén START.

Cuando la cuenta llegue a .0, empuje &l boton
KITCHEN TIMER ON/OFF.

Para cancelar el cronometro durante la cuenta,
empuje el botén TIMER ON/OFF dos veces.

1]

2.

3.
4.



CONSEJOS PARA COCINAR EN EL HORND

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

Para ayudar a eliminar este olor, ventile la
habitacién abriendo una ventana o usando
una campana de ventilacién.

IMPORTANTE:
Nunca cubra el
fordo del horno o
laparrilla dethorno
con papel de
aluminio. El uso
inadecuado puede
causar una mala
circulacion del
calor, pobresresultados alhormear, y podria dafiar
el acabado del horno.

La ventilacion del horno estd ubicada
inmediatamente sobre la puerta. Esla drea se
podria calentar mucho durante el uso del horno.
La ventilacion es imporlante para la correcta
circulacion del aire. Nunca obstruya la
ventilacidn.

Permita que el horno se precaliente bien cuando
las recetas requieren precalentamiento. El
precalentarmiento es sublir la temperatura a la
temperatura que va ausar cuandohornee. Cuanda

temperatura de
Tenga los

el horno llegue a la
precalentamignto, sonara un tono.

alimentos a la mano y listos para ponerios en el
frorno.

En la parte trasera del horno usted nolara un
pequerio tubo. Esto es un sensor de calor que
mantiene la temperatura delhorno. Nuncamueva
0 dobleg este tubo.

SENSOR DE TEMPERATURA DEL HORNO

8 abre la puerta para mirar los alimentos causara
unapérdidade calor Lapérdidade calorcausara
malos resultados cuando hornee  Use la luz del
horno para revisar los alimentos mientras ese
horngan.

consajos para cocinar en el horno contindan
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Durante cualquier operacion delhorno usted podria
ofr un ruido de ventilador. Esto es el ventilador
interno para enfriar y prevenir que todas las parles
eléctricas se recalienten. No s poco comun que
el ventilador siga corriendo incluso despugs que
el horno se haya apagado.

L3

Estgs son unas pocas recomendaciones para
obtener buenos resultados cuando hornee

BANDEJAS BAJAS PARA GALLETAS (sin lados)
Las bandejas bajas ]
para galletas permiten
que el aire circule
alrededor de las galle-
tas para que se doren
ert forma pareja.

UTENSILIOS Wy
BRILLANTES
{que reflgjen calor)
L.os utensilios briflantes son perfectos para que los
queques y panes rapidos tengan una corteza cafeé
dorada.

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

{absorven el calor)

Son perfectos para panes con levadura, cortezas
para pasteles o alimentos que tengan una corteza
café. Latemperatura del horno se deberfa reducir
en 25°F,

La zona de temperatura baja de su horno (enire
170 y 200PF) esta disponsible para ranlener los
alimentos tibios. Sin embargo, los alimentos que
se mantengan a esta temperatura por mds de 2
horas se podrian echar a perder
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A medida que el horno se calienta, el cambio de
temperatura dentro del horno causa que gotas de
agua se formen sobre el vidrio de la puerta del
horno. Para prevenir eslto, abra la puerta por unos
momentos para permitir que salga el aire humedo.,

Sigstdhorneandoconimas de untensilio, coldquelos
de manera que cada uno tenga por Io menos de 17
a 1 1/2° de espacio de aire a su alrededor. Cologue
los utensilios de rmanera que ninguno guede
directamente encima de otro

EE

“i 1

nnn:nm

Fl Sensor de Temperatura del Horno en la parte
trasera defhorno mide y controla continuamente la
temperatura deniro del horno. Para mantener una
temperatura programada constante, los elementos
harén un ciclo de encendido y apagado mientras
el horno cocina.

Cuando use su conveniente operacion de
Comienzo Demorado, los afimentcs tales como
productos ldcteos, pescado, aves, eic, nunca se
deberian dejar expuestos por mas de una hora
antes de sercocinados. La temperatura ambiente
y el calor de la luz del horno promueven &l
crecimiento de bacterias.

Consejos para cocinar en el horno contindan



CONSEJOS PARA COCINAR E

Las parrillas delhorno estan

diseftadas con fopes, una
convenienciaytambiénung TOPEEN (oo,
precaucicn de seguridad AS GUIRS oy
para colocar 0 sacar la parm et
comida delhorne Cuando
ias parrilias estan puestas
correctamente enel horno,
las gulas Henen un tope
para prevenir que las parrillas se den vuelia

Su horno tiene cuatro (4) posiciones para parrillas
que se pueden usar ctando hornee

Lz posicién de mds arriba es solamente
una guia. No puede ser usada como
posicién para una parrilla.

TILY

EIRRE Y

THRNE
P

R -

- B 03 P

Siempre coloque las parrillas del horno
en la posicién correcta cuando el
horno esté frio.
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EL HORNG

(continuacion)

,

Usted podria pensar que su horno nuevo cocing
diferentemente al horno que reemplazé. Le
recomendamos que use suhorno nuevo porvarias
semanas para que se familiarice mas con €,
siguiendo los tiempos que se dan én la recela
como una gula.  Vea Ajustes de Temperatura,
Hagalos usted Mismo, en la pdgina 30 de esle
manual para hacer los ajustes sicree que su horno
estd funcionando demasiado caliente o frio para
su preferencia.

Cuando el horno se programa, una barra
incandecente en la parte posterior del hormo se
calienta. Cuando ia barra se calienta a un color
anaranjado brillante el gas pasa al quemador y se
enciende

El quemador del horno no se puede encender
durante un corte de corriente. Nunca trale de
encender el quemador con un fosforo.



COMO HORNEAR

2. Empuje los botones con las
flecha UP y DOWN, para
programar la temperatura
del horno que desea usar.

3. Empuje el botén START.

Para prograrmar que el horno cocing por un tiempo
especifico y se apague aulomaticamente

1. Empuje el boton BAKE.

2. Empujeelbotdncon laflecha

UPp o DOWHN para
seleccionar la lemperatura
que desea usar

Empuje el boton OVEN
COOKING TIME

Empuje los bolones con
jas flechas UP o DOWN
para Horas y Minutos para
seleccionar la cantidad de
tiempoen que deseacocinar
los alimentos.

Empuje el botén START

Para programar que el horno empigce en forma
demorada, cocine por un tiempo especifico y se
apague automaticamente.

1. Empuje el Boton BAKE.

2. Empuje los botones Temp
con las flechas UP ©
DOWN para seleccionar la
temperatura def horno que
desea usar

3. Empuje el boton OVEN
COOKING TIME

4. Empuje los botones con las
flechas UP y DOWRN para

HouR ~ MIN Horas y Minutos para
seleccionar la cantidad de
tiempo en que desea
cocinar log alimentos.
DELAY ‘
START 5. Fmpuje el boton DELARY
START TIME
@ 6. Empujelos botones con las
HOUR  MIN flechas UP 0 DOWN para

Horas y Minutos para
programar la hora del dia
en la cual desea que el
horno se encienda.

7. Empuje el boton START

Estas operaciones del horno se pueden
usar para asar.

El horno se apagard al término del iempo para

cocinara menos que el programapara mantencion
de temperatura se haya aclivado



COMD ASAR A LA PARRILLA

Asar escocinar al calor directo del
elemnento superior. La puerta del
horno deberfa permanecer abierta
en la posicion de tope para asar
cuando ase a la parrilla.

No es necesario precalentar el
horno cuando ase a la parrifla. Use la cacerola y
la parrilla para asar que vieng con su estufa.
Ambas esldn disenadas para drenar
adecuadamente la grasa y los Hquidos.

’
El papel de aluminio debe sa:
moldeado firmemente a la
parrilia y debe hacer cortes en
el papel que estén alineados
con las ranuras de Ia parrilla.
Eslo permite que Iz grasa y los
liquidos caigan a la cacerola, evitando que
se produzea un incendio y humo excesivo.
Siempre saque !a cacerola
y la parrilla del horno.
Guardar y olvidar una
cacerpla paraasarsuciaen <&

¢l horno es un peligro para

producir un incendio o humo.

¢ Seleccione cortes decarnes blandas que tengarn
por lo menos 3/4" de grueso para asar a la
parrifla.

e Corte el exceso de grasa de las oriilas, haga
cortes en las orillas para evitar que la carmne se
enrosque. ;

¢ Siernpre use lenazas para dar vuella la came.
Si hace hoyos en la carne, permitira que el jugo
se escape.

» Ponga sal sobre el primer lado de la carne
inmediatamente antes de darla vuella, y sobre
el segundo lado inmediatamente anles de
servirla. Aplique mantequilla sobre el pollo y el
pescado con una brocha varias veces mientras
s& asan.

s El pollo y el pescado deberian ser puestos
sobre la parrilia con la piel hacia abajo. Para el
pescado, aplique un poca de grasa sobre la
parrilla para evilar que se pegue.
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El Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos nota que las carnes cocinadas crudas
son populares, pero que la carne que se cocina
hasta solo 140°F, (cruda) significa que algunos
organismos venenosos podrian sobrevivir.

Mieniras mas cerca coloque los alimentos del
elemento para asar, mds rdpido se doraran por
afuera, pero quedando rojo o rosado en el cenlro.
Colocanido las carnes lejos del elemento permilira
que las cames se cocinen en &l centro mientras se
doran por afuera. Usando estas posiciones, cocine
el lado 1 por lo mencs 2 minutos mas que el lado 2.
Si su horno esta conectado a 208 voltios, usted
podria usar una posicion de parrilia mas alta y/o
cocinar los alimentos por mas tiempo.

El tamario, peso, grosor, temperatura inicial y su
preferencia personal afectara el asado a la parrilla.
Esia tabia esid basada en carnes a ia temperalura
del refrigerador.

POSICION DE £
PARRILLA §

fa. Empuje el boton BROIL.
(Esto automdticamente
programa ASADO en Hi
ALTO)

1b. Mieniras elindicador pestafieaen
el dial. empuje el boton BROIL
nuevamente si usted desea usar
ASADO en BAJO.

BAGK

START

2. FEmpuje el bolon START.
3. Cuando termine de asar, empuje
OFF el bolén CLEAR/OFF.



ORNO

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

ARTO N AL

2‘

La suciedad en el
frente del marco,
1* dentro del
horno, yalrededor
del sello de la
puerta del horno
tendrda que ser
fimpiada a mano.

EL CICLO DE AUTOLIMPIEZA

Los utensillos nunca se
deberfan dejar dentro del horno
durante unciclo de autolimpieza.
Las parrilias dei horno sé
podrian limplar durante el ciclo
de aufolimpleza, peroperderansubrillo y se
pondrén dificiles de deslizar. Sl declde
dejarlas dentro durante el ciclo de limpieza,
paseles aceite vegetal para que se deslicen
mds faclimente.

Slempre asegtirese que la juz del horno esté
apagada durante el ciclo de autolimpieza
para alargar la vida del foco.

Durante el primer ciclo de limpieza, ventile
1a habitacién con una ventana abierfa ouna

campanade ventilacion. Esto evilarael olor
fuerte producido por el calentamienio de las

Limple estas dreas con agua caliente, lanillas con
| paries nuevas.

jabon o limpiadores como Soft Scrub para sacar
cualquier suciedad. Enjuague bien con agua
limpia y segue.

3. Limpie cualquier derrame pesado del fondo
del horno.

e?

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

» Cuandolapuertaseenganche, LOCKED DOOR
aparecerdeneldial Latemperaluratendraquecaer
méds abajo de la temmperatura de enganche antes
que la puerta pueda serabieria. La palabra LOCK
DOOR desaparecerd del dial

o SiLOCK DOOR pestaneaeneldial, lapuertano
estd enganchada completammente, simplermente
empuje la puerta.

Elsello de lapuerta

QSfé a‘fseﬁadﬂ Qafa PANEL DE LA PUERTA SELLO 2 5

que tenga un Limpie solamente para retocarlas enlre ciclos de
espacio de 5-6" en limpieza. Use detergentes liquidos para platos,
el fondo del horno. ll : agualibia, olanillas de acero conjabon. Enjuague
Esto permite la o

bien después de limpiar y seque.

NUNCA USE LIMPIADORES PARA
HORNOS DENTRO O ALREDEDOR DE
CUALQUIER PARTE DEL HORNO.

Cuando limpie, asegurese de no doblar o mover el
sensor de fa temperaiura ubicado en la pared
trasera del horno

circulacion
adecuada del aire.
Es normal que su horno dé la apariencia de no lener
un buen selio sobre el horno. Esto se debe al sello.
La ubicacion del seflo sobre la puerta del homo
mantiene la puerta sellada y previene cualquier
pérdida de calor.

REVESTHAIENTO DE LA PUERTA
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ciclo de autalimpieza continua en la pagina sigufente



CICLO DE AUTOLIMPIEZA continuscion

El Ciclo de Limpleza estd programado para 4
horas, pero usled podrla cambiar eslo desde 3
horas si el horno esta levemenie sucio a 5 horas si
el horno estd muy sucio.

"
CLEAN
>

MIN

Empuje el boton CLEAN.
Mostrard 4 horas en el dial

Empuije el botén HOUR y/o
BMIN UP o DOWN para
programar la cantidad de
tiempo gque prefiere que
dure el cicio.

Empuje el botén START

Simplemente empuje el boton
CLEAR/OFF. Usted necesilard
esperar a que la temperatura del
horno baje mas que la temperatura
de enganche (aprox. 1 hora} antes
de tratar de abrir lapuerta. "Locked
Door" desaparecera del dial

Después del ciclo usted
podria notar un poco de
cenizas blancas en el
fhorno. Simplemente
limpielas con un pario o

esponja himeda.

Si algunas manchas blancas persisten, frigguelas
con una lanilla de acero con jabdn. Asegurese dg
enjuagar bien. Fstas son generalmente depositos
de sal que no se pueden sacar durante el ciclo.

8i por alguna razon usted no queda
satisfecho con los resultados de la
limpieza, simplemente repita el ciclo.
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DELAY
START
TIME

4.

HOUR MIN

:

Empuje el boton CLEAN.

Empuje elbolton HOUR y/o
MIN UP o DOWN para
programar la cantidad de
tiempo que prefiere que
dure el ciclo.

Empuje el boton DELAY
START TIME.

Empuje el botén HOUR y/
o MIN UP o DOWN para
programar la hora que
desea que el ciclo
comience.

Empuje el boton START



COMO SELECCIONAR PROGRAMAS ESPECGIALES DEL CONTROL

El nuevo control a botones tiene programas adicionales que usted puede seleccionar.

Eil control se programa aulomalicamente para
apagarse después de hornear por 12 horas o
despuss de asar a la pairilla por 3 horas en caso
que se le olvide y deje el horno encendido.  Si
desea eliminar esle programa:

1. Empujey sujele, al mismo tiempo, el boton
BAKE y BROIL por 3 segundos, hasta que el
dial muestre SF.

Empuje el boién DELAY START TIME. £/
dial muestra 12shdn (apagadoen 12 horas)

Empuje el boton DELAY START TIME
nuevamente. El dial mostrard no shdn (no
apagado).

3. Empuje el boton START.

2.

El control del horno estd programado para la

seleccion de temperaturas en Fahrenheit. La
mayorfa de las recetas se dan usando la escala
Fahrenheit. Usted puede cambiar estoy usar una
seleccion en Centigrades. Se hace asl

1. Empujeysujete, a lamisma vez, losbotones
BAKE y BROIL por 3 segundos, hasta que
&l dial muesire SF.

2. (a) Empuje el bolén BROIL  Eidial del control
mostraré el signo para grado y F.

{b) Empuje el boton BROIL nuevamenle. Esto
cambiard F (Fahrenheit) a € (Centigrado)

3. Empuje el boton START
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Su control estd programado para usar el reloj en
12horas. Siusted prefiere usar Hora Militar de 24

horas a poner el dial en blanco, se hace asi.

1. Empuje y sujele, a Ia misma vez, el bolon
BAKE y BROIL por 3 segundos, hasta que
el dial muestre SF.

{2) Empuje elbotén CLOCK. El dial mostrara
12hr Siésiaessuseleccion, empuje elboldn
START.

0

(B} Empuje el botdén CLOCK nuevamente. El
dial mostrara 24hr. Ejermplo: 5:00 en el reloj
de 12horas leerd 17.00en el reloj de 24 horas.
Si ésta es su seleccion, empuje el boton
START.

0

(¢) Empuje el boton CLOCK nuevamente. El
dial ahora mostrara OFF. (La hora no se
mostrard en el dial). S/ ésla es su seleccion,
empuje START. Lahorano semaostrardenel
dial. (L& funcién Delay Start Time no
operara.)

2.

programas especiales conlinuan



COMO SELECCIONAR PROGRAMAS ESPECIALES coninuacisr

Elcontrolie peritird cerrar los botones de manera
que no se puedan activar cuando los empuje. Si
se preocupa de dejar el horno sin supervision,
aclive este programa Se hace asl:

1. Empuje y sujete, a la misma vez, el boldn
BAKE y BROIL por 3segundos, hasta que el
dial muestre SF.

2. (a} Empuje el botén CLEAN L dial muesira
LOC OFF (cierre inactivo).
(b) Empuje el botén CLEAN nuevamente
El dial mostrard LOC ON (cierre aclivado)

3. Empuje el botdn START.

Este programa se puede seleccionar
solamente cuando el horno no estd en
Us0.

Cuando este programa esté activado, el control
sonard y el dial mostrard LOC, si se empuja un
botén. Esta funcion no afectara los bofones del
Reloj, Crondmetro y Luz del Horno.

Elnuevo control tiene un programa de marntencion
de temperalura para cocinar avtomaticamente
solamente que mantendrd la cormida que ha sido
cocinada tibia haslta 3 horas después que el
cocinado autormatico termina. Para activar este

programa:

1. Empujeysujete, ala misma vez, josbotones
BAKE y BROIL para 3 segundos, hasla que
el dial muestre SF.

2. {a)Empujeelbolén GVEN COOKING TIME.
El dial mostrara HLdA OFF.

(B)Empuje el boton OVEN COOKING TIME
nuevamente para activar este
programa. Eldial mostrard HLd ON

3. Empuje el botén START.
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Este Programa Especial le permitira cambiar Jla
velocidad #1 significa que el cambio de velocidad
es lento hasta #5 que significa que el cambio de
velocidad es répido. Para seleccionar la velocidad
que prefiere, siga eslos pasos:

1. Empujeysujele, ala mismavez, losbolones
BAKE y BROIL por 3 segundos, hasla que
e! dial muestre SF.

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

Empuje la flecha UP para aumentar
velocidad hasta el numero 5.

C

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

4, Empuje el botén START.

2.

3. ia



LIMPIEZA

QUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:

s Delergente lfquido para platos
s Agua tibfa
s Pario suave

No use limpadores abrasivos, limpiadores
industriales, o blanquedores (cloro).

COMO LIMPIAR:
Limpie con agua corl jabon thia  Enjuague y seque
bien.

QUE MATERIALES DE
LIMPIEZA USAR:

Detergente liquido para
platos

Agua tibia

Lanillas de acero con jabon
Limpiador comercial para hormos

COMO LIMPIAR:

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

L]

-]

[

a
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QUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:

Detergents lfquido para platos

Agua tibia

Toalla de papel

Pano seco

Amonia o limpiadores abrasivos o lanifias para
fregar.

COMO LIMPIAR:

Limpie después de cada derrame. Si comidas
dcidas (tales como rellenos de frutas calientes,
leche, tomates, col o salsas con vinagre o jugo de
fimon) se derraman sobre ia cubierta, use una
toalla de papel seca o un pafio para limpiar
inmediatamente. Cuando la superficie esté fia
lave y enjuague. Para olros derrames, tales como
grasa, lave con jabon y agua cuando eslté fifay
enjague. Saque brillo con un parno seco.

[

QUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:

¢ Crema de limpieza
s Fafio seco
e Raspador de una hoja

COMO LIMPIAR:

Para limpieza diaria, limpie la superficie de la
cubierta después de cada uso. Para limpieza
normal, aplique crema de limpieza para cubierlas
sobre la superficie, sacando foda la crema con
una toalla de papel. Para suciedad quemada,
aplique unas pocas gotas de crema de limpieza
para cubjertas sobre el drea sucia. Sujetando un
raspador a hoja en un dngulo de 30 sobre la
superficie de lacubierta, raspey saque fa suciedad
lo mds posible. Aplique mas crema al resto del
drea sucia, limple y seque con una toalla de papel.



iIMP !EZA continuacion

GQUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:

e Delergente ifiquido para ¢ Agua libia
platos ¢ Paio seco

¢ [impiador no abrasive

s Amonia

COMO LIMPIAR:

Paramanchas dificiles, coloque las parrillas enuna
bolsa de plastico. Ponga 1/4 de taza de amonia y
cierre bien. Perrnita que se remoje toda la noche.
Lave y enjuague bien. Para prevenir corrosion,
aplique una leve capa de aceite para cocinar sobre
la parrilla del quemador.

QUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:

L]

Detergente liguido para platos
Limpiador no abrasivo

Agua tibia

Pafio seco

COMO LIMPIAR:

Remoje la suciedad pesada, enjuague y seque
completamenie. Mantenga las tapas de fos
quemadores en su lugar cuando limpie log
recipientes de los quemadores.

9 & ¢
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QUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:

e Dstergente liquido para platos
¢ Pano seco

e Agua tibia

COMO LIMPIAR:

Si deidos (marinadas, salsas de tomate,
aderezos) caen en la superficie cuando estd
caliente, use una toalla de papel seca o un
pario para limpiar inmediatamente. Cuando
la superficie se enfrie,lave y enjuague.



PARTES REMOVIBLES

ABIERTO %~ CERRADO

El fondo del horno se puede sacar para fimpiar
derrames grandes o para aicanzar el quemador
del horno.

Tenga cuidado de no rayar el acabado de! horno
cuando saque y ponga nuevamente el fondo.

COMO SE SACA:

1. Corrala rmanilia del centro del fondo delhorno
hacia la izquierda.

2. Levante y saque el fondo del horno.

COMO SE COLOCA NUEVAMENTE:

1. Deslice el fondo de manera que las punlas de
airds del fondo entren a las ranuras en la parte
trasera del horno.

2. Baje el frente del fondo del horno en su lugar y
corra la manilla hacia la derecha para
enganchar el fondo en su lugar.

-
‘ PRECAUCION: A

* Asegtirese que el Interruptor

de la luz del horno esté en
poslcién de apagado. No
toque un foco caliente con las
manos o con un paifo mojado, espere hasta
que el foco esté frio y use un pafio seco.
Nunca toque el coliar de un foco que tenga
electricidad. Siestd reemplazando un foco
guemado, asegurese quela electricidadesta

desconectada.
. A
SUJETADOR
o DEL. VIDRIO
COLLAR CON

~ ECTRICI
~ — EL DAD

0N

CUBIERTA —

BE VIDRIO

PARA REEMPLAZAR

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

2. Desalornille el foco.

3. Reemplaceelfococonunfocopara hornos de
40 walls de 3 1/2" de longitud.

4. Cologque nugvamente la cublerta

partes removibles continia



Wig VIBLES coninvacior

COMO SACAR:

Abra la puerta hasta la
posicion de tope paraasara
la parrila. Tome la puerta
de cada ladoy levénlela de
ias bisagras. NO
LEVANTE LA PUERTA
DE LA MANILLA.

Cuandoia puerlase sacay A
lfos brazos de las bisagras
esténenlaposicionde tope
para asar a la parrilla, no
pase a llevar los brazos de
las bisagras. Se podrian
devolver de goipe y
causarle heridas en las manos y dafiar el
acabado de porcelana en el marco frontal,
Cubralos brazos de las bisagras con rollos
de toallas de papel o toallas mientras trabaja

en el drea del horno.

. W

PARA REEMPLAZAR:

Saque los tubaos de toallas
vacios o las toallas.
Asegurese que Ios brazos
de las bisagras todavia
gstdn en la posicion de
tope para asar Tome la
puerta de cada lado.
Levante la puerta sobre
cada bisagra. Ponga las
ranuras del fondo de la
puerta en Ilinea con las
bisagras. Deslicelapuerta
hacia abajo sobre las
bisagras lo mas posible.
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COMO SACARLOS:
Asegurese que todos los controles estén apagados

y que la unidad esté fria.Levanie la parrilla del

quemador, la lapa del quemador y la cabeza del
quemador. No saque el recipiente del quemador.

% oo CABEZA DEL QUEMADOR
\FT

REGIPIENTE
DEL QUEMADOR

ENCENDEDOR A CHISPA

#o TUBO DE MEZCGLA (CHIMENEA)

El electrodo del encendedor
a chispa se expone mas
arriba de la parte superior
del quemador. Cuando
timpie el reciplente, eslé¢
seguro de no enganchar el
electrodo del encendedor a chispa con el
pafio de la limpieza. Esto podria dafiar el
encendedor. Tenga cuidado de no encender
ninguno de ios controles mientras esté
limpiando los reciplentes del quemador.
Esto podria resultar en un leve golpe de
corriente que lo podria hacergolpeary voicar
Lun utensilio caliente.

v

COMO SE PONEN NUEVAMENTE:

Coloque la cabeza del quemador en el recipiente
del quernador asegurandose qua la ubicacion del
encendedor a chispa coincide con la abertura en
la cabeza del quernador.

Coloque la tapa del quermnador sobre la cabeza
del quernador.

Coloque la parrilla sobre el conjunto del quemador
yelrecipiente del quemador. Lasindenciones del
recipiente deben coincidir conlas puntas de ajuste
en el fondo de la parrilla.



P AE TES HEMQ VIBLES continuacion

PARA SACAR:

Tire lag parrillas
hacia afuera y
hacia arriba.

PARA
COLOCARLAS
NUEVAMENTE:

Cologue la parte
levantada de la
parrilla sobre un

TOPE EN
LAS Giias
PARA LAS
PAARILLAS

par de guias para parrillas.  Empuje hasla que
fleque a un tope, levante el frenle de la parrilla
hasta que la parte de alrds se deslice faciimente

bajo el tope. Empuje la parrilla hacia el horno

MATERIALES DE LIMPIEZA
e Datergente para plalos

e Agua tibia

Pario humedo

1. Tire el cajon hacia afuera
hasta que se delenga

2. Levante el frente del cajon
hastaqueellope delaguia
del cajén pase por encima
deltope de la guia sobre el
riel de la base.

TOPEZDE LA GUIA

3. Levante el cajén por sobre los topes.
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PARA LIMPIAR

Limpie por dentro y fuera del cajén con agua libia
con jabén y un pafio 0 esponja humeda. No use
abrasivos fuertes 0 lanas para fregar sobre el
cajon.

COMO COLOCAR
NUEVAMENTE

1. Levante el frente
del tope del cajon
y bajelo a lravés
de la base del riel.

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

Levante el frente del cajon hasta que el tope
de la guia del cajon pase por encima dela gula
en el riel de la base. Deslice el cajon hacia su
ugar

z'

TOPE DE LA GUIA

3.

PRECAUCION: EI cajon fe |
ofrece espacio para guardar
utensilios para cocinar y
hornear.,

Los materiales de pléstico no
se deberian guardar en este cgjon. No
sobrecargue el cajén. Si el cajon esiad
demasiado pesado, se podria salir del riel

hca’e la base cuando lo abra, p




ANTES DE LLAMAR PARA UN SERVICIO

Para ahorrar tiermpo y dinero,
problema que usted crea que tiene con
no puede reparar, use los Numeros de
manual. Cuando haga un ilamado,

antes de llamar para un servicio, revise la lista de méds abajo para cualquier
el funcionarmiento de su estufa Siel problema es algo que usted
Servicio para el Consurmidor gue se encuerntran al final de este
tenga disponible el nimero de modelo, lista de partes

para reparaciones, manual de uso y cuidado y la fecha de compra.

PROBLEMA POSIBLE CAUSA POSIBLE SOLUCION
El dial del control Mal funcionarmiento de Empuje el boidn CLEAR/OFF. Permila que la
pestafiea una “F” la estufa. estufa se enfrfe por una hora y ponga
seguida por un nuevamente el horno en funcionamiento. Siel
nidmere o letra. problema se repite, llame para un Servicio
El horno no No pasa eleciricidad a a. Revise la caja del circuito de la casa o los
funciona; totalmente  la estufa. fusibles.
inoperante. b. Revise y asegurese que la eslufa esté
enchufada
Los alimentos no se a, Eil horno no se a. Asegurese de precalentar hasta que
cocinan precalentc suene el tono.
adecuadamente. b. Posicion incorrecta b. Mantanga un espacio de aire uniforme
de la parrilla 0 la alrededor de las ollas y utensilios. Veala
caceroia seccion para Cocinar en el Horno.
e. La ventilacién del ¢. Mantenga la ventilacion despejada
hornoesta obstruida
o cublerta.
d. Uso incorrecto del d. No cubra las parrillas cuando hornee.
papel de aluminio
e. Temperatura e. Reduzca la temperatura en 25 grados
incorrecta para el para utensilios de vidrio, 0sCcuros u
utensilio usado opacos
f. No se siguio la f. Revise la recela y las medidas.
receta.
g. Malacalibracion del g. Revise la seccion de ajusies a la
control del horno. temperalura que sigue esta seccion.
h. Laestufaolaparrilla h. Vea las insirucciones de instalacion para

del horno no estan
niveladas.

la nivelacion.

La temperatura del
korno no parece
estar exacta.

Calibracion del control del
horno

Vea la seccion de cémo coginar en el
horno.

La luz del horno no
funciona

a. Elinterruptor de la luz
estd apagado.

b. Elfoco necesita ser
reemplazado.
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a. Revise la posicion del interruptor

b. Revise o reemplace el foco

de la luz.

Antes de flamar para un servicio confinia



ANTES DE LLAMAR PARA UN SERVIGIO coninzcion

PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

POSIBLE SOLUCION

Los alimentos no
se gsan
adecuadamente a
la parrilla.

a. Posicion incorrecta de la a.

parrilla.
Bb. Eihorno se precalento
c. Mal uso de papel de
aluminio.
d. La puerla del horno se

carrd durante el asado a

la parrilla.

e. Bajo voltage (208
Voltios)

f. Cantidad de tiempo
Incorrecta para asar.

b.
c.

ﬁl

e,

Revise la posicidn de las cacerolas;
vea la seccion para asar a la parrilia.
Noprecaliente cuandoasealaparriila.

Lea la seccion para asar a la parrilla,

Abra la puerta a la posicion de lope
para asar.

Lise posicion de parrilla mas alta y/o
ase por més tiempo.

Vea la tabla para asar en la seccion
de como asar a la parrilla.

El horno humea.

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

¢. Se dejé la cacerola
para asar con grasa
deniro del horno.

a.
b.

C.

Vea que no hayan derrames grandes.
No se recomienda el uso del papel de
aluminio

Limpie la cacerola y la parrifla después
de cada uso

Los gquemadores
del horno no
funcionan

a. Lalinea del gas no
estd conectada o no
esta abierta, si esld
usando gas L.F. el
tanque podria estar
vacio

B. Los controles no estan
ajustados
correciamente

¢. Los guemadores no
estan ajustados
adecuadamente
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=

b.

C.

Revise el reductor de la valvula de clerre
y la vaivula de paso para estar seguro
que estan abiertas (vea las instrucciones
para instalacion)

Si gstd usando gas L P, ¢hay gas en el
tanque?

Revise las instrucciones de operacion en
gste manual

Vea lag instrucciones de instalacion para
fos ajustes.



AJUSTES DE TEMPERATURA ~ “HAGALOS USTED MISKO”

Usted podria pensar que su nuevo horno cocina
diferentamente al horno que reemplazo.
Recomendarnos que use su horno nueve unas
pocas sermanas para que se familiarice con él,
siguiendo los tiernpos que se dan en las recetas
como una guia.

Si cree que su huevo horno estd funcionando
demasiado caliente (quema la comida) o no
calienta lo suficiente (la comida no queda bien
cocida) usted mismo puede ajustaria temperatura.
La apariencia y la textura de los alimentos son
mejores indicadores de la exactitud de un horno
que un termometro barato, comolos que se venden
en las tiendas, para controlar la posicion de la
temperatura de sunuevohorno. Estostermémelros
pueden variar entre 20-40 grados. Ademas, la
puerta se tiene que abrir para leer gslos
termametros.  Abrir la puerta cambiara fla
temperatura del horno.

Para decidir en cudnto cambiar la temperalura,
suba la temperatura del horno en 25 gradios (silos
alimentos no quedan bien cocidos) o baje la
temperatura en 25 grados (sf la comida se quema)
de la temmperatura de la recela, luego hornee. Los
resuitados de esta ‘prueba’ le deberian dar una
idea de cuanio se deberia cambiar la termperatura
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Empuje vy sujete los bolones
BAKE y BROIL por 3
segundos, hasta que el dial
muestre SF.

BAKE

BROIL

2. Empuje el botén BAKE. Un
numero pliesto en fabrica de dos
digitos aparecera en el dial,

generalmente 00.

Si piensa que el horno no
estda suficientemente
caliente,

Empuje el botén con la flecha
UP TEMP para aurmentar (+) 1a
temperatura hasta +35°F siusted
cree que el horno no esta
funcionando lo suficientemente
calfente, o

Sipiensa que el horno esta
demasiado caliente,

3b. Empuje el botdn con la flecha
DOWN TEMP parabajar (-}la
temperatura hasta -35°F. Si
cree que el hornoesta
funcionando demasiado
caliente.

Empuje el boton START.

()

3a.

STARY

3 Qe

4!’

Este aumento o disminucion en la posicion de la
temperatura permanecera en la memoria hasta
que los pasos de arriba sean repetidos. Un corte
de corriente no afectard esla posicion.

Las ternperaturas para asar a la parrilla 0 para la
autolimpieza no serdn afectadas



Para partes de reparaciones o de
reemplazo que necesita

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

(1 -800- 366»-7278)

Para reparaciones y servicio de marcas

mayores en su ¢asa @ SEARS

Llame 24 horas al dia, 7 dias a [a semana “REPAIR SERVICES

Para ubicar un Centro de Servicio de

Reparaciones en su area _,A
SEARS

Llame 24 horas al dia, 7 dias a la semana ke

1= 38-1222 HH |i§ HEHHBH

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

Llame de 9 am - 5 pm, Lunes-S&bado

Los especialistas de reparaciones de América
31



JFA A GAS KE

ITIA DE LA EST

\\ f} - \‘\
TODO UN ARG DE CARANTIA COMPLETA PARA LAS FUNCIONES DE TODAS

Estimado clisnte: LAS PARTES EXCEPTO LAS DE VIORIO

Nuestros asiuerzos s, dentro del lapsa de un afio & partlr de la fecha de instalacién, curlquier parie que no

saa de vidrio, funclona mal debido a un defectoenel materisl o en la ano de obra, Sears
ia yeparard o la reemplazard, sin costo alguno.

GARANTIA TOTAL DE 30 DIAS PARA LAS PARTES DE VIDRIO Y EL

constantes estan
dirigidos & asegurar

que su nueva Estufa ACABADO DE ESMALTE PORCELANIZADO, PARTES DE METAL PINTADO O
Kenmora Hegue 3 su BRILLANYE

hogar en perfectas S1, dentro de los treinta dlas posteriores a la Instaleclén, cuslquier parle de vidrio o el
condiciones y le dé el acabado de cualquier esmalie procelanlzade o parte de matal pintado ¢ brillante tiene
sarviclo adecuadeo. defectos en ef material o meno de obra, Sears reemplazard le perte, sin costo aiguno.
Como parte de esios GARANTIA TOTAL DE 20 DIAS EN AJUSTES MECARICOS

estuerzos, sontimos Duranis 90 dlas 2 partlr de Ia fecha de Instalaclén, Sesrs propercionaré, sin costo aiguno,
u ' bilidad cuslquier sjuste mecdnico necesario parala correcla operachon dela astufa, exceptuando
que es responsabilida el mantenimiento normal.

nuestra ;:rsnipcrﬁlnnarle Sila estufa estd sujels a olro Uso gue no sea el privado familiar, la coberture de iz garantia
esta garantia para su menclonade artiba serd efectiva sélo durante 30 diss,

estufa. EL SERVICIO DE GARANTIA ESTA DISPONIBLE CON SOLO PONERSE EN
CONTACTO CON EL CENTRO C DEPARTAMENYO DE SERVICIO SEARS MAS
CERCANO EN 1L.OS ESTADOS UNIDOS.

Esta garentia se aplica séio cuando este producto se use en los Eatados Unldos. Esta
garantia le brinda derechos legales especificos, y tamblén puede tener otras derechos

)4 gue varian de un estado o olro. SEARS, ROEBUCK and CO.
? @ Dept, 720080
Papel z&?i;da 3333 Beverly Road
. /} \_ MHotiman Estates, IL &017@
\. AN

LE DARIOS SERVICIO A LO QUE VENDEMGS

“Le damos serviclo a lo que vendemos” es la maneta de asegurarie que pusde depender de Sears para el serviclo
porgue el servicio Sears se ofrece en fodo el pais.

Su Estufa Kenmore tiene un valor agregado cuando usted considera que Sears posee una unidad de serviclo cerca
de usted, que cuenta con un equipo Sears de técnicos capacitados , . .¥écnicos profesionales especificaments
entrenados para manejar [os aparatos Sears, y que tienen acceso a las partes, herramientas y equipo para asegurar
que cumplamos nuestro compromiso con usted: “jLe dames servicio a lo que vendemost”

PARA AMPLIAR EL VALOR DE SU ESTUFA, COMPRE UN CONTRATO DE MANTENIMIENTO SEARS.

Las estulas Kenmore estén dtssfnatias, fabricadas e eoariure do 1n proptodsd e T o ate | 207 oo
y probadas para brindarle afios de operacion
conflable. Sin embargo, cualquier aparato { Peemplazo da partos dotectucuas | (3 AM | AM
moderno puede requerir de algun servicio de vez 4ue ha sean da porcelana o vidria
ensuando. Lagarantia Sears,ademnads delcoptrale 30 DAYS
de Mantenimiento Sears le brindan proteccién 2 ajusts mostinica G AM | AM
contra cuentas de reparaciones ingsperadas y le

3D DAYE
aseguran que disfrute de la méxima eficlencia en 3 partas do porcotana y vidrio G AM | AM
estufas.
He aquf una garantla comparativa y una tabla del 4 Fovision onusl do menionimiont
contrato de Mantenimiento que le muestra los provantivo o salicitud do ustod AM | AM | AM
beneficlos de un contrate Mantenimienic Sears e L Gorrata de Wertenimiarta

para Estufas.

PONGASE EN CONTACTO CON SU VENDEDOR DE SEARS O CON EL CENTRO DE SERVICIO SEARS DE
LA LOCALIDAD HOY MISMO Y COMPRE UN CONTRATO DE MANTENIMIENTO SEARS.
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® La marca de aparatos elect
F@ venta en Ameérica
#Hman Estates, L 80172
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Vendida por SEARS, ROEBUCK AND CO., Ho




