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Write the model and serial
numbers here:

Model #

Serial #

You c(_nfind them on a label
on the front of the lower oven
behind the oven door.

49-80548 07-08JR



IMPORTANTSAFETYINFORMATION.
READALL INSTRUCTIONSBEFOREUSING.

WARNING!
For sour safety, the information in this manual must be followed to minimize the risk of fire
or explosion, electric shock, or to prevent property damage, personal injury, or loss of life.

IMPORTANT SAFETY NOTICE
The California Safe Drinking Water and Toxic Enforcement Act requires the Governor
of California to publish a list of substances known to the state to cause cancer, birth defects
or other reproductive harm, and requires businesses to warn customers of potential exposure
to such substances.

The fiberglass insulation in self-dean ovens gives afro very small amount of carbon monoxide
during the cleaning cycle. Exposure can be minimized bg venting with an open window or using
a ventilation fan or hood.

SAFETY PRECAUTIONS
When using electrical appliances, basic safety precautions should be followed, including
the following:

Use this appliance only for its intended
purpose as described in this Owner's
Manual.

Be sure the oven is securely installed
in a cabinet that is firmly attached
to the house structure.

Be sure your appliance is properly installed
and grounded by a qualified technician in
accordance with the provided installation
instructions.

Do not attempt to repair or replace
any part of your oven unless it is specifically
recommended in this manual. All other

servicing should be referred to a qualified
technician.

Have the installer show you the location
of the circuit breaker or fuse. Mark it for

easy reference.

Before performing any service, disconnect
the oven power supply at the household
distribution panel by removing the fuse
or switching off the circuit breaker.

Do not leave children aloneichildren should
not be left alone or unattended in an area

where an appliance is in use. They should
never be allowed to sit or stand on any part
of the appliance.

Do not allow anyone to climb, sit, stand
or hang on the oven door. They could
damage the oven, or cause severe
personal injury.

Never leave the oven door open when
you are not watching the oven.

Always keep combustible wall covering,
curtains or drapes a safe distance from

your oven.

Always keep dish towels, dishcloths, pot
holders and other linens a safe distance

from your oven.

Always keep wooden and plastic utensils
and canned food a safe distance away
from your oven.

Teach children not to play with the controls
or any other part of the oven.

Large scratches or impacts to glass doors
can lead to broken or shattered glass.

Do not store flammable materials
in an oven.

CAUTION: Items of interest

to children should not be stored

in cabinets above an oven; children

climbing on the oven to reach items
could be seriously injured.
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WARNING!
SAFETY PRECAUTIONS

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

could be ignited if brought in contact with hot
surfaces or heating elements and may
cause severe burns.

Use only dry pot holders-moist or damp pot
holders on hot surfaces may result in burns
from steam. Do not let pot holders touch
hot heating elements. Do not use a towel
or other bulky cloth.

For your safety, never use your appliance
for warming or heating the room.

Do not let cooking grease or other flammable
materials accumulate in or near the oven.

Do not use water on grease fires. Never pick
up a flaming pan. Turn the controls off.

Flame in the oven can be smothered

completely by closing the oven door
and turning the oven off or by using
a multi-purpose dry chemical
or foam-type fire extinguisher.

Do not touch the heating elements
or the interior surface of the oven. These

surfaces may be hot enough to burn even
though they are dark in color. During and
after use, do not touch, or let clothing or
other flammable materials contact any
interior area of the oven; allow sufficient
time for cooling first.

Potentially hot surfaces include oven
vent openings, surfaces near the openings,
crevices around the oven door, the edges
of the window and metal trim parts above
the door.

REMEMBER: The inside surface of the oven

and door may be hot when the door is
opened.

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

Do not store or use combustible materials,
gasoline or other flammable vapors and
liquids in the vicinity of this or any other
appliance.

iiiiiiiiiiii_iii

iiiiiiiiiiii_iii

Stand away from the oven when opening
the oven door. Hot air or steam which

escapes can cause burns to hands,
face and/or eyes.

Do not heat unopened food containers.
Pressure could build up and the container
could burst, causing an injury.

Keep the oven vent unobstructed.

Keep the oven free from grease buildup.

Place the oven rack in the desired position
while the oven is cool. If racks must be

handled when hot, do not let pot holder
contact the heating elements.

When using cooking or roasting bags
in the oven, follow the manufacturer's
directions.

Pulling out the rack to the stop-lock is
a convenience in lifting heavy foods. It is also
a precaution against burns from touching
hot surfaces of the door or oven walls.

Do not use the oven to dry newspapers.
If overheated, they can catch on fire.

Do not use the oven for a storage area.
Items stored in an oven can ignite.

Do not leave paper products, cooking utensils
or food in the oven when not in use.

After broiling, always take any broiler
pan out of the oven and clean it. Leftover
grease in a broiler pan can catch fire next
time you use the pan.

Clean only parts listed in this Owner's
Manual.

Do not use aluminum foil to line oven

bottoms, except as suggested in this manual.
Improper installation of aluminum foil may
result in a risk of electric shock or fire.
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IMPORTANTSAFETYINFORPIAT/ON.
READALL INSTRUCTIONSBEFOREUSING.

COOK MEATAND POULTRY'THOROUGHLY'...
Cook meat and poultrg thoroughlg-meat to at least an INTERNALtemperature of 160°F and
poultrg to at least on INTERNAL temperature of l 80°K Cooking to these temperatures usuallg
protects against foodbome illness.

SELF-CLEANING OVEN
Do not clean the door gasket. The door

gasket is essential for a good seal. Care
should be taken not to rub, damage or
move the gasket.

Do not use oven cleaners. No commercial

oven cleaner or oven liner protective coating
of any kind should be used in or around any

part of the oven. Residue from oven cleaners
will damage the inside of the oven when
the self-clean cgcle is used.

Before self-cleaning the oven, remove

the probe and ang broiler pan, grid and
other cookware.

Be sure to wipe up excess spillage before
starting the self-cleaning operation.

If the self-cleaning mode malfunctions,
turn the oven off and disconnect the power

supply. Have it serviced by a qualified
technician.

READ AND FOLLOW THIS SAFETY'INFORMATION
CAREFULLY.

SAVE THESE INSTRUCTIONS



Using the ovencontrols.
NOTE:Throughout this manual, features and appearance may vary from your model. ge.com

Oven Control,Clockand Timer Featuresand Settings

0
0
@
0
0

0

0

G
0
G

Featuresandappearance
mayvary.

0

0

BAKE Pad 0Touchto selectthe bakefunction.

BROIL HI/LO Pad
Touchto selectthe broil function.

PIZZA Pad
Touch to select the Pizzafunction.

OVEN LIGHT Pad

Touch to turn the oven light on or off.

SELFCLEAN HI/LO Pad
Touch to select self-cleaning function.
Seethe Usingthe self-cleaning upper
and lower ovens section.

WARM/PROOF Pad
Touch to keep cooked foods warm.
Seethe How to Set the Lower and Upper
Ovens for Worming section.

HELP Pad

Touch to get help on a specific function
or to change options.

TIMERPad
Touchto select the timer feature.

CLOCKPad
Touchto set the clock.

STARTPad

Must be touched to start any cooking
or cleaning function.

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

DELAYSTARTPad

Usealong with COOKTIME or SELFCLEAN
HI/LO pads to set the oven to start and stop
automatically at a time you set.

COOK TIME Pad

Touchthis pad and then touch the number
pads to set the amount of time you want
your food to cook. The oven will shut off
when the cooking time has run out.

O DisplayShows the time of dag, oven temperature,
whether the oven is in the bake,broil
or self-cleaning mode and the times set
for the timer or automatic oven operations.

Number PadsUseto set any function requiring numbers
such as the time of dag on the clock,
the timer, the oven temperature,
the internal food temperature,
the start time and length of operation
for timed baking and self-cleaning.

If your oven was set for u timed oven operation
end u power outage occurred, the clock and oil
programmed functions must be reset.

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

CONVECTIONBAKE PadTouch to select baking with the convection
function.

CONVECTIONROASTPadTouch to select roasting with the convection
function.

SLOW COOK PadTouch to select the Slow Cookfunction.

PROBEPad
Touch when using the probe to cook food.

NOTE:When setting times, you are setting hours
and minutes only. The lowest time you can set is
one minute.



Using the upper oven.
To avoid possible burns, place the racks in the desired position before you turn the oven on.

iillI......

Theovenhas2 rackpositions.

Before you begin...
The upper rack, with two front handles,
has stops,so that when placed correctly
on the supports, it will stop before coming
completely out, and will not tilt.

NOTE:Usethe rack with the two front
handles in the upper oven.

When placing and removing cookware,
pull the rack out until it stops.

To remove a reck, pull it toward Uou,
tilt the front end up and pull it out.

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

CAUTION: Whenyouareusinga
rack in the lowest position (A),you will need
to use caution when pulling the rack out.
(Besure to use the handles on the rack.)
We recommend that you pull the rack out
several inchesand then,using two pot
holders,pull the rack out by holding the
sidesof it. The rack is low and you could
be burned if Fou place Four hand in the
middle of the rack and pull oil the way out.
Bevery carefulnot to bum your hand on
the door when using the rack in the lowest
position (A).

iFqFqi5-114-1¸¸¸53

How to Set the Upper Oven for Baking

_] Touch the BAKEpad. [_ Check food for doneness
at minimum time on recipe.

[_ Touch the number pads to set Cook longer if necessary.
the desired temperature.

[] Touch the STARTpad. [_] Touch the CLEAR/OFFpad whencooking is complete.

Flatrack

Handles
Usethe rackwith the two front handles

in the upper oven.

Preheating and Pan Placement

Preheat the oven if the recipe calls for it.
Preheating is necessary for good results
when baking cakes,cookies,pastry and
breads.

To preheat, set the oven at the correct
temperature. The control will beep when
the oven is preheated and the display will
show Four set temperature. This will take
approximately 4-6 minutes at 350°£

Baking results will be better if baking
pans are centered in the oven as much
as possible.If baking with more than one
pan, place the pans so each has at least
1" to 1W' of air space around it.

Type of Food Rack Position

Freshor frozenpies A
(oncookiesheet)

Biscuits,muffins, A
brownies,cookies,
cupcakes,layercakes
Casseroles A

Pizza- Freshsuppliedw/baking tray B

Pizza- Frozen,placeddirectlyonrack B

Pizza- Frozen,onmetaltray A

NOTE: To bake angel food cake and Bundt
cake, it is recommended that you only use
the lower oven.



Using the lower oven. ge.com
To avoid possible burns, place the racks in the desired position before you turn the oven on.

FlatRack

OffsetRack

Theovenhas3 rackpositions
and2 rackstyles,allowing for 6 rack
setting combinations.

Before you begin...
The rocks have stops, so that when
placed correctlg on the supports, theg
will stop before coming completelg out,
and will not tilt.

When placing and removing cookware,
pull the rack out until it stops.

To removea rack, pull it toward gou,
tilt the front end up and pull it out.

To replace, tilt the front of the rack up,
hook the rear locatingposts under
the rack supports, push the rack back
(past the stop-locks)and lower it into
position. Pushthe rack all the wag in.

kk II

CAUTION: Whenyouareusinga
rack in the lowest position (A),you will need
to use caution when pulling the rack out.
We recommend that you pull the rack out
several inchesand then,using two pot
holders,pull the rack out by holding the
sidesof it. The rack is low and you could be
burned if Fou place your hand in the middle
of the rack and pull all the way out.
Bevery carefulnot to bum your hand on
the door when using the rack in the lowest
position (A).

How to Set the Lower Oven for Baking or Roasting

[_ Touch the BAKEpad.

[_ Touch the number pads to set
the desired temperature.

[_ Touch the STARTpad.
NOTE:Youwill hear the convectionfan while
the oven is preheating.The fan will stopafter

the oven is preheatedand the displagshows
your set temperature.This is normal.

[] Check food for doneness
at minimum time on recipe.
Cook longer if necessarg.

[_ Touch the CLEAR/OFFpod when
cooking is complete.

FlatRack

OffsetRack

Theovenhas3 rackpositions
and2 rackstyles,allowing for 6 rack
setting combinations.

Preheating and Pan Placement

Preheat the oven if the recipe calls for it.
Preheating is necessary for good results
when baking cakes,cookies,pastry and
breads.

To preheat, set the oven at the correct
temperature. The control will beep when
the oven is preheated and the display will
show Four set temperature. This will take
approximately JO-J5 minutes.

Baking results will be better if baking
pans ore centered in the oven as much ...........
as possible.If baking with more than one
pan, place the pans so each has at least
1" to 1W' of air space around it.

Type of Food Rack Position

Freshor frozenpies A - Flat
(oncookiesheet)
Angelfoodcake A - Offset

Bundtorpoundcakes B- Offset
Biscuits,muffins,brownies, B- Flat
cookies,cupcakes,
layercakes
Casseroles B- Flat

Turkey A - Offset

FlatRack

Offset Rack
PositionB

If bakingfour cake layersat the sametime, place
two layerson the flat rack in positionCand two layers
on the offset rack in positionB. Staggerpanson the rack
so oneis not directlyabovethe other.



Usingthe upper and lower ovens.

Close the doors. Always broil with
the doors closed.

If your oven is connected to 208 volts,

rare steaks may be broiled by preheating

the broiler and positioning the oven rack

one position higher.

How to Set the Upper and Lower Ovens for Broiling

Close the doors. Alwags broil with
the doors closed.

%

[]

Placethe meat or fish on a broiler grid
in a broiler pan.

Follow suggested rack positions
in the Broiling Guide.

UseLO Broil to cook foods such as poultry
or thick cuts of meat thoroughly without
over-browning them.

I_ Touchthe STARTpad.

I_ When broiling isfinished,
touch the CLEAR/OFFpad.

I_ Touch the BROILHI/LO pad once
for HI Broil.

NOTE:Broil and self-dean settings will not
work if the temperature probe is plugged in.

To change to LO Broil, touch
the BROIL HI/LO pad again.

Broiling Guide

Food

UpperOven LowerOven
Rack Time Time Rack Time Time

PositionBroilSide1 Side2 PositionBroil Side1 Side2 Comments

Ground WellDone
Beef

BeefSteaks Rarer
Medium

WellDone
Rarer

Medium
WellDone

Chicken WellDone

Lobster
Tails

FishFillets WellDone

HamSlices
(precooked)

PorkChops WellDone
WellDone

LambChops Medium
WellDone
Medium

WellDone

8 patties A HI 12 6 B- Flat HI 10
(3/4"thick)

I" thick1 lb. A HI 9 4-6 7
1"thick1 lb. A HI 11 5-7 9
1"thick1 lb. A HI 13 6-8 11

B- Flat HIl_'thick 1 lb. A HI 15 5-7 13
l_'thick I lb. A HI 17 6-8 15
l_'thick I lb. A HI 19 7-9 17

1whole34, Ibs A HI 25 13-18 B- Offset HI 25
splitlengthwise

8pieces A HI 20 10-12 B-Offset HI 20
24, A LO 20-22 Donot 18-20

10to 12oz.each turn. B- Flat LO

1/4to 1/2"thick B LO 5 4-5 C-Flat LO 5
1"thick B LO 6 6-7 C- Flat LO 6

1"thick A HI 8 7-9 B- Flat HI 7

6-7 Spaceevenly.Upto 8pattiestakesaboutthesametime.

4_ Steakslessthan1"thickcookthroughbeforebrowning.
5-7 Panfryingisrecommended.Slashfat.
6-8
5-7
6-8
7-9

13-18

10-12

Donot
turn.

4-5
6-7

7-9

Brusheachsidewithmeltedbutter.Broilskin-side-downfirst.

Cutthroughbackofshell.Spreadopen.
Brushwithmeltedbutterbeforebroilingandafter
halfof broilingtime,ifdesired.

Handleandturnverycarefully.Brushwithlemonbutter
beforeandduringcooking,ifdesired.

Increasetime2-5minutespersideforI_" thickham.

2(1/2"thick) A HI 9 6-7 B- Flat HI 8 5_ Slashfat.
2(1"thick) A HI 13 8-10 B- Flat HI 12 7-9

2(1"thick) A HI 10 5-7 9 4_ Slashfat.
2 (1_"thick) A HI 12 6-8 11 5-7B- Flat HI
2 (l_"thick) A HI 13 7-9 12 6-8
2 (l_'thick) A HI 15 8-10 14 7-9

Thesize,weight,thickness,startingtemperatureandyourpreferenceof donenesswill affectbroilingtimes•
Thisguideisbasedonmeatsat refrigeratortemperature.

f TheU.S.Departmentof Agriculturesays"Rarebeefis popular,but youshouldknowthat cookingit to only 140°Fmeanssomefood poisoningorganismsmaysurvive•"
(Source:SafeFoodBook•YourKitchenGuide•USDARev.June 1985.)



Usingthe timed baking and roastingfeatures. 9e.com
NOTE: Foods that spoil easily--such as milk, eggs, fish, stuffings, poultry and pork-should not be allowed
to sit for more than 1 hour before or after cooking. Room temperoture promotes the growth of harmful bacteria.
Be sure that the oven light is off becouse heat from the bulb will speed harmful bacteria growth.

How to Set an Immediate Start and

Theoven will turn on immediotelg
and cookfor o selectedlength of time.B-1P] l]] Attheendofthecook ngt metheoven
will turn off outomoticollg.

D D D [_ Touch the BAKEpad.

D  im'D!!D!Dii
iiiD/TIITIrq ii! 
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[_ Touch the number pads to set
the desired oven temperature.

[_ Touch the COOKTIME pad.

NOTE:If gout recipe requires preheoting,
you mog need to odd odditionol time
to the length of the cooking time.

[_ Touch the number pads to set
the desired length of cooking time.
The minimum cooking time gou can
set is 1 minute.

The oven temperature that gou
set and the cooking time that gou
entered will be in the displag.

I_ Touchthe STARTpad.

NOTE:Anottention tone will soundif gou
oreusing timedboking ond do not touch
the STARTpod.

Automatic Stop
Theoven will turn ON,and the display
will show the cookingtime countdown and
the changing temperature starting at J_00°R
(Thetemperature displagwill start to change
once the oven temperature reachesJ_00°E)
When the oven reachesthe temperature
gou set, 3 beepswill sound.
The oven will continue to cook for
the set amount of time, then turn off
automatically, unlessthe WARHfeature
was set. Seethe How to Setthe Oven
for Worming section.

[_ Touch the CLEAR/OFFpad
to clear the display if necessarg.
Removethe food from the oven.
Remember,even though the oven
turns off automaticallg, food left
in the oven will continue cooking
after the oven turns off.

DDD%D
DDD D

DDD D
DDDDD

DDD D
DDDDD

B

How to Set a Delayed Start and Automatic Stop
Theoven will turn on ot the time of doy
you set, cookfor o spedfic length of time
ond then turn off outomoticolly.
Hake sure the clock shows the correct
time of dag.

_7] Touch the BAKEpad.

[_ Touch the number pads to set
the desired oven temperature.

F3] Touch the COOKTIME pad.

NOTE:If your recipe requires preheoting,
you moy need to odd odditionol time
to the length of the cooking time.

14] Touch the number pads to set
the desired length of cooking time.
The minimum cooking time gou can
set is 1 minute.

%
%

The oven temperature that you
set and the cooking time that you
entered will be in the displag.

Touch the DELAVSTART pad,

Touch the number pads to set
the time of dag gou want the oven
to turn on and start cooking.

IZ] Touch the START pad.

NOTE:Anottention tone will soundif you
oreusing timedboking ond do not touch
the STARTpod.

NOTE:If you would like to check the times
you hove set, touch the DELAVSTARTpod
to check the stort time you hove set or
touch the COOKTIMEpod to check the
length of cooking time you hove set.

When the oven turns ON at the time
of dag gou set, the displag will show
the cooking time countdown and
the changing temperature starting at IO0°F.
(Thetemperature displag will start to
change once the oven temperature
reaches IO0°F.)When the oven reaches
the temperature gou set, beepswill sound.
The oven will continue to cook for
the set amount of time, then turn off
automaticallg, unlessthe WARMfeature
was set. Seethe How to Set the Oven
for Worming section.

[] Touch the CLEAR/OFFpad to clear
the displag if necessarg.Remove
the food from the oven. Remember,
even though the oven turns off
automaticallg, food left in the oven
will continue cooking after the oven
turns off.
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Usingthe probe on the lower convectionoven.
For mang foods, especially roasts and poultry, internal food temperature is the best test for doneness.
The temperature probe takes the guesswork out of roasting by cooking foods to the exact doneness you want.

£i/i/ ))L ¸¸¸¸(

Thetemperatureprobehasa skewer-like
probeat one endand a plug at the other
endthat goes intothe outlet in the oven.

Useof probes other than the one provided
with this product may result in damage to
the probe or oven control.

Usethe handles of the probe and plug
when inserting and removing them from
the food and outlet.

iii!!!To ovoid damaging gout probe, do not
use tongs to pull on the cable when
removing it.

iii'To ovoid breaking the probe,
make sure food is completelI
defrosted before inserting.

After preparing the meat and placing
it on a trivet or a broiler pan grid,
follow these directions for proper
probe placement.

Insert the probe completelu into
the meet. It should not touch bone,

fat or gristle.

NOTE:Failureto fullg insert the probe
into the meat mog result in poor cooking
performance becausethe probe will sense
the oven air vs. the food temperature.

Pi"1

iiiiiiiNever leave gout probe inside the oven
during o self-cleaningor broil cgcle.

iiiiliOo not store the probe in the oven.

CAUTION: Toprevent possible
burns, use on oven mitt to unplug the probe
from the oven outlet.

For roasts with no bone, insert the probe
into the meatiest part of the roast. For
bone-in ham or lamb, insert the probe
into the center of the lowest large muscle.

Insert the probe into the center of dishes
such as meat loaf or casseroles.

Insert the probe into the meatiest part
of the inner thigh from below and parallel
to the leg of a whole turkeu.

NOTE:Self-cleonand Broilsettings will not
work if the temperature probe is plugged in.

i ¸¸¸¸¸¸ ((//

iiFq/7--IFq/TIFq
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How to Set the Lower Oven For Baking/Roasting When Using the Probe

[_ Insert the probe fully into the food. After the internal temperature of the food
reaches 100°F,the changing internal

%

[]

Plugthe probe into the outlet in
the oven. Hake sure it's pushed all
the wag in. Closethe oven door.
Hake sure the probe cable is not
touching the broil element.

Touch the PROBEpod. Display
will show "Set ProbeTemperature."

Touch the number pads to set
the desired internal food or meat
temperature. The maximum internal
temperature for the food that you
can set is 200°F.

[] Touch the BAKEpod.

161 Touch the number pods to set
the desired oven temperature.

[Z] Touch the STARTpod.

temperature will be shown in the display.

When the internal temperature
of the food reachesthe number you
have set, the probe and the oven
turn off and the oven control
signals.To stop the signal, touch
the CLEAR/OFFpad. Usehot pads
to remove the probe from the food.
Do not use tongs to pull on it-they
might damage it.

iiiiiiiIf the probe is removed from the oven
while probe cooking, the oven will not
outomoticollg turn off.

To change the oven temperature during
the Bake/Roastcycle, touch the BAKEpad
and then the number pads to set the new
temperature.

iiiiliYoucan use the Kitchen Timereven
though gou cannot use timed oven
operations while using the probe.



Using the clock,kitchen timer and control lock. ge.com

Makesurethe clockis setto the correct

timeof day,

To Set the Clock

The clock must be set to the correct time
of dag for the automatic oven timing
functions to work properlg.The time of dag
cannot be changed during a timed baking
or self-cleaning cgcle.

I1] Touchthe CLOCKpad.

[_ Touchthe number pads.

I_ Touch the STARTpad.

TheKitchen]]mer is in hoursandminutes.

TheKitchenTimerdoesnot control oven
operations.Themaximumsetting onthe
Kitchen]]mer is9 hoursand59 minutes.

To Set the Kitchen Timer

[] Touch the TIMERpad.

Touch the number pads until
the amount of time gou want shows
in the display. Forexample, to set
2 hours and/45 minutes, touch 2, 4
and 5 in that order. If gou make
a mistake touch the T/MERpad
and begin again.

[_] Touchthe STARTpad.

After touching the STARTpad, SET
disappears;this tellsgou the time is
counting down, although the displog does
not change until one minute has passed.
Secondswill not beshown in the displog
until the last minute is counting down.

[_ When the KitchenTimer reaches:IX),
the control will beep 5 times followed
bg one beep every 6 seconds until
the TIMERpad is touched.

The&second tone can be canceledbg
following the steps in the Spatial features
of gout oven control section under Tones
at the Endof o TimedCgcle.

To Reset the Kitchen Timer

If the display is still showing the time
remaining, gou mag change it bg touching
the TIMERpad, then touch the number
pads until the time gou want appears
in the displag.

If the remaining time is not in the displag
(clock,delag start or cooking time are in
the displag), recall the remaining time bg
touching the TIMERpad and then touching
the number pads to enter the new time
gou want.

To Cancel the Kitchen Timer

Touchthe TIMERpad twice.

LOCK/UN_OCK
HOLD3 SEC.

Pressandholdfor3 seconds.

Control Lock

?'ourcontrol will allow you to lockout
the touch pods so they cannot beactivated
when touched.

To lock/unlock the controls:

171 Touch and hold the 9 and 0 pads
for 3 seconds.

The oven displag will show "Oven
controls locked" for severalseconds,
then "Locked."

12] To unlock the control, touch and hold
the 9 and 0 pads for 3 seconds.

TheCONTROLLOCKmode affects oil
touch pads. No touch pads will work
when this feature is activated.

11



Adjust the upper or lower oven thermostat--Do it yourself!
You may find that your new oven cooks differently than the one it replaced. Use your new oven for a few
weeks to become more familiar with it. If you still think your new oven is too hot or too cold, you can adjust
the thermostat yourself.

Do not use thermometers, such as those found in grocer_l stores, to check the temperature setting of _lour oven.
These thermometers m%l vor_120-40 degrees.

NOTE" This adjustment will only affect baking and roasting temperatures; it will not affect broiling or self-cleaning
temperatures. The adjustment will be retained in memor_l after o power failure.

E]rqPqrqEl
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To Adjust the Thermostat

[_ Touch the BROILHI/LO and BAKE
pads at the same time until the
display shows SF.

[] Touch the BAKEpad. A two digit
number shows in the display.

Touch BAKEagain to alternate
between increasing and decreasing
the oven temperature.

To adjust the upper oven thermostat,
touch the upper Oven BAKE pad.
To adjust the lower oven thermostat,
touch the lower Oven BAKEpad.

% The oven temperature can be
adjusted up to (+)35°F hotter or (-)
35°F cooler.Touch the number pads
the same way you read them.
For example, to change the oven
temperature 15°F,touch 1 and 5.

When you have made the adjustment,
touch the STARTpad to go backto
the time of day display. Useyour
oven as you would normally.

The type of margarine will affect baking performance!
Host recipes for baking have been developed using high fat products such as butter or margarine (80% fat).
If _lou decrease the fat, the recipe m%l not give the same results as with o higher fat product.

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

Federalstandards require products labeled "margarine" to contain at least 80% fat by weight. Low fat spreads,on the other
hand, contain lessfat and more water. The high moisture content of these spreads affects the texture and flavor of baked
goods. For best resultswith your old favorite recipes,use margarine, butter or stick spreads containing at least 70%
vegetable oil.

12



Usingthe convectionoven. ge.com

Convection Fan Operation

In a convectionoven,a fan circulateshot air
over,under and around the food.

Thiscirculating hot air is evenlbldistributed
throughout the oven.As a result, foods are
evenlblcookedand browned-often in less
time with convection heat.

NOTE:To maximize cooking evenness,
the fan is designed to rotate in both
directions,with a pause in between.
This is normal.

The convection fan shuts off when
the oven door is opened. DO NOTleave
the door open for long periods of time
while using convection cooking or you
may shorten the life of the convection
heating element.

Introduction

The convection oven comes with two
convection baking modes:
Multi and 1 Rack:

MULTI--for convection cooking on more
than one rack. Touch the CONVECTION
BAKEpad and then the 2 pad.
Seethe Multi-RockConvection
Baking section below.

1 RACK--for convection cooking on one
rack only. Touch the CONVECTIONBAKE
pad and then the 1 pad. Seethe 1 Rack
ConvectionBaking section below.

iii _ ___ Jl

Multi-rack position.

Multi-Rack Convection Baking

Because heated air is circulated evenly
throughout the oven, foods can be baked
with excellent results using multiple racks.

Multi-rack baking may increase cook times
slightly for some foods but the overall result
is time saved. Cookies,muffins, biscuitsand
other quickbreads give very good results
with multi-rack baking.

To cook food on more than one rack in
convection bake, use CONVECTIONBAKE
MULTI.

For multi-rack baking, place the flat rack
in the highest (C)position and the offset
rack in the middle (B)position.

1 Rack Convection Baking

When convection baking with onlg 1 rack,
use CONVECTIONBAKE] RACKand follow
the rack positions recommended in
the Usingthe oven section.

Ideal for baked foods cookedon 1 rock.

Adapting Recipes...

Youcan use your favorite recipes
in the convection oven.

When convection baking, the Auto RecipeT"
Conversionfeature automatically reduces
the set regularbaking temperature by
the recommended 25°F.SeeAuto RecipeT"
Conversionin the SpecialFeaturessection.

Usepan sizerecommended.

Somepackage instructions for frozen
casserolesor main disheshave been
developedusing commercial convection
ovens.For best resultsin this oven,
preheat the oven and use the
temperature on the package.

13



Usingthe convectionoven.
Convection Roast

Good for large tender cuts of meat,
uncovered.

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

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

EEITIIT1FqIT1
IT1E] IT1 [q

B

How to Set the Lower Oven for Convection Baking or Roasting

17] Touchthe CONVECTIONBAKEpad and
then the 2 pad for multi-rack convection
baking.Thismode isused for cooking
food items on more than one rack
(i.e.,2,3 or more racks)at the sametime
in convectionbake.Seethe Hulti-Rock
ConvectionBakingsectionfor more
information.

Touchthe CONVECTIONBAKEpad
andthen the 1 pad for one-rack
convectionbaking.Thismode
is usedfor cookingfood items
on only one rack in convectionbake.

Touch the CONVECTIONROASTpad
for convection roasting.

[] Touch the number pads to set
the oven temperature.

I_ Touchthe STARTpad.

NOTE:If the Auto RecipeT"Conversion
Feature is on, it will automatically reduce
the set regular baking temperature bg 25°F
to the appropriate convection temperature

in convection bake mode. SeeAuto RecipeT"
Conversionin the Spatial Featuressection.

To change the oven temperature, touch
the CONVECTIONBAKEor CONVECTION
ROASTpad and then the number pads
to set the new temperature.
When the oven starts to heat,
the changing temperature, starting
at IO0°F,will be displayed. When oven
reaches the temperature you set,
3 beeps will sound.

[_ Touch CLEAR/OFFpad when finished.

Youwill hear o fan while cooking
with convection.Thefan will stop when
the door is opened,but the heat will not
turn off.

Youmo_j hear the oven clicking during
baking. This is normal.
In convectionbake modes,for maximum
cooking evenness,the fan is designed
to rotate in both directions,with o pause
in between. Thisisnormal.

Whenbakingcookies,you will get
the best resultsif youusea flat cookie
sheet insteadof a pan with low sides.

14

Cookware for Convection Cooking

Before using your convection oven,check
to see if your cookware leavesroom for air
circulation in the oven. If you are baking
with severalpans, leave space between
them. Also,be sure the pans do not touch
each other or the walls of the oven.

Paper and Plastic

Heat-resistant paper and plastic containers
that are recommended for use in regular
baking can also be used for convection
baking, but should not be used at
temperatures higher than the temperature
recommended by the cookware
manufacturer. Plasticcookware
that is heat-resistant to temperatures
of 400°Fcan also be used.

Metal and Glass

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

Darkenedor matte-finished pans will
bake faster than shin_lpans.

Glossor ceramic pans cook more slowly.

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



Usingthe timed features for convectioncooking, ge.com

You will hear a fan while cooking with these features. The fan will stop when the door is opened, but the heat
will not turn off.

NOTE; Foods that spoil easily--such as milk, eggs, fish, stuffings, poultry and pork-should not be allowed
to sit for more than 1 hour before or after cooking. Room temperature promotes the growth of harmful bacteria.
Be sure that the oven light is off because heat from the bulb will speed harmful bacteria growth.
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How to Set an Immediate Start and Automatic Stop

Thelower ovenwill turn on immediatel_land
cookfor a selectedlengthof time.At the end
of the cookingtime, the ovenwill turn off
outomoticoll_l.

Hake surethe clockshowsthe correct
time of day,

% Touch the CONVECTIONBAKEpad
and then the 2 pad for multi-rack
convection baking.This mode is used
for cooking food items on more than
one rack (i.e.,2, 3 or more racks)at the
same time in convection bake.See
Multi-RockBaking section for more
information.

Touchthe CONVECTIONBAKEpad
and then the 1 pad for one-rack
convectionbaking.Thismode isused
for cookingfood itemson onlgone rack
in convectionbake.

Touchthe CONVECTIONROAST pad

for convection roasting.

[_ Touch the number padsto set the oven
temperature.

[] Touch the COOKTIMEpad.

NOTE:If£our recipe requires preheating, you
may need to add additional time to the length
of the cooking time.

[_ Touchthe number padsto set
the desiredlength of cookingtime.
The minimum cookingtime goucan set
is 1 minute.Theoventemperature that
gouset and the cookingtime that gou
enteredwill be in the displag.

[] Touch the STARTpad.

Theovenwill turn ON, and the displag
will showthe cookingtime countdown and
the changing temperature starting at lO0°E
(Thetemperaturedisplagwill start to change
once the oven temperature reacheslO0°E)
Whenthe oven reachesthe temperature
gou set, 5 beepswill sound.

NOTE:If the Auto Recipe TMConversion
Feature is on, it will automatically reduce
the set regular baking temperature b£ 25°F
to the appropriate convection temperature
in convection bake mode. See Auto RecipeT"
Conversion in the Special Features section.

Theovenwill continueto cookfor the set
amount of time,then turn off automaticallg,
unlessthe WARMfeature was set. Seethe
How to Set the Oven for Worming section.

After the oventurns off,the end-of-cgcletone
will sound.

[] Touchthe CLEAR/OFFpadto clear
the displag if necessarg.Remove
the food from the oven.Remember,
eventhough the oven turnsoff
automaticallg,food left in the oven
will continuecookingafter the oven
turns off.
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Usingthe timed features for convectioncooking.
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How to Set a Delayed Start and Automatic Stop

Thelower ovenwill turn on at the time of da_j
you set, cookfor a specificlengthof time and
then turn off automaticall£.

Make surethe clockshowsthe correct
time of dag.

[Z]Touch the CONVECTIONBAKEpad
and then the 2 pad for multi-rack
convection baking.This mode is used
for cooking food items on more than
one rack (i.e.,2, 3 or more racks)
at the same time in convection bake.
SeeMulti-Rock Baking section for
more information.

Touchthe CONVECTIONBAKEpad
andthen the 1 padfor one-rack
convectionbaking.Thismode is used
for cookingfood items on onlg one rack
in convectionbake.

Touch the CONVECTIONROASTpad
for convection roasting.

[] Touchthe number padsto set the oven
temperature.

r31 Touchthe COOKTIMEpad.

NOTE:If£our reciperequirespreheating,£ou
ma£ needto addadditionaltime to the length
of the cookingtime.

[] Touchthe number padsto set
the desiredlength of cookingtime.
The minimum cookingtime gou can set
is I minute.

The oventemperature that gouset and
the cookingtime that gou enteredwill
be in the displag.

151 Touchthe DELAYSTARTpad.

16] Touchthe number padsto set the time
ofdag gouwant the oven to turn on
andstart cooking.

[Z] Touchthe STARTpad.

NOTE:An attentiontone will soundif _jouare
usingtimed bakingor roastingand do not
touchthe STARTpod.

NOTE:If£ou would liketo checkthe times
£ou haveset,touch the DELAYSTARTpad
to checkthe start time £ou haveset,or touch
the COOl(TIMEpad to checkthe length
of cooking time£ou haveset.

Whenthe oven turns ONat the time
of dog gouset, the displogwill show
the cookingtime countdown andthe
changingtemperature starting at IO0°F.
(Thetemperaturedisplagwill start to change
once the oven temperature reacheslO0°E)
Whenthe oven reachesthe temperature
gou set, 3 beepswill sound.

NOTE:If the Auto RecipeT"Conversion
Feature is on, it will automatically reduce
the set regular baking temperature bg 25°F
to the appropriate convection temperature
in convection bake mode. SeeAuto RecipeT"
Conversionin the Spatial Featuressection.

Theovenwill continueto cookfor the
programmed amount of time, then shut
off automaticallg,unlessthe WARMfeature
was set. Seethe How to Set the Oven
for Warming section.

After the oventurns off,the end-of-cgcletone
will sound.

I_] Touchthe CLEAR/OFFpodto clear
the displog if necessarg.Remove
the food from the oven.Remember,even
though the ovenshuts off automaticallU,
food left in the oven will continue
cookingafter the oven turnsoff.

16



Usingthe convectionoven. ge.com

Forbest results when roasting large
turkeysand roasts,we recommend
usingthe probeincluded in the
convectionoven.

Tochangethe oventemperature
duringthe ConvectionRoastcycle,
touch the CONVECTIONROASTpad
andthen touch the numberpadsto set
the new desiredtemperature.

How to Set the Lower Oven for Convection Roosting when Using
the Probe

[_ Placethe oven rack in the position [_ When the internal temperature
that centers the food between of the meat reachesthe number

%

the top and bottom of the oven.
Insert the probe into the meat.
Make sure it is pushed all the wag in.

Plugthe probe into the outlet
in the oven. Make sure it is pushed
all the wag in. Closethe oven door.

Touch the CONVECTIONROASTpad.

Touch the number pads to set
the desired oven temperature.

[] Touchthe PROBEpad.

[] Touch the number pads to setthe
desired internal meat temperature.

NOTE:The maximum internal temperature
for the food that gou can set is 200°E

I_ Touch the STARTpad.

The displag will flash PROBEand the oven
control will signal if the probe is inserted
into the outlet,and gou have not seta probe
temperature and pressedthe STARTpad.

gou have set, the probe and the oven
turn off and the oven control signals.
To stop the signal, touch the
CLEAR/OFFpad. Use an oven mitt
to remove the probe from the food.
Do not use tongs to pull on it-they
might damage it.

When the oven starts to heat, the word
LO will be in the display.

After the internal temperature of the
meat reachesIO0°F,the changing internal
temperature will be shown inthe display.

NOTE:If the probe is removed from
the oven while probe cooking, the oven
will not outomoticollg turn off.

CAUTION: Toprevent possible
burns, use on oven mitt to unplug the probe
from the oven outlet.

NOTE:

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

Youcan use the Kitchen Timereven
though gou cannot use timed oven
operations.

Never leave gout probe inside the oven
during o self-cleaningcucle.

Do not store the probe in the oven.

Probenot for use in Broilor Self-Cleon
functions.

Fanonl£ rotates in onedirection.
Convection Roosting Guide

Meat Minutes/Lb. Oven Temp. Internal Temp.
Beef Rib,BonelessRib, Rare 25-29 325°F 140°FT

TopSirloin Medium 29-33 325°F 160°F
(3to 5 Ibs.) Well 33-37 325°F 170°F

BeefTenderloin Rare 12-16 325°F 140°FT
Medium 16-20 325°F 160°F

Perk Bone-In,Boneless(3to 5 Ibs.) Well 30-34 325°F 170°F

2 Chops(1/2 to 1" thick) Well 37-42 total 325°F 170°F
4 Chops(1/2 to 1" thick) Well 42-47 total 325°F 170°F
6 Chops(1/2 to 1" thick) Well 47-52 total 325°F 170°F

Ham Canned,Butt, Shank 13-19 325°F 140°F
(3to 5 Ibs. fully cooked)

Seafood LobsterTails(6 to 10oz.each) 20-25 total 350°F

Poultry Whole Chicken(2_/_to 3Y_Ibs.) 24-30 350°F 180°-185°F

Turkey(18 to 20 Ibs.)* 7-10 350°F 180°-185°F

Stuffed birds generally require 3045 minutes additional roasting time. Shield legs and breast with foil to prevent overbrowning

and drying of skin.

t Tile U.S.Departmentof Agriculture says "Rare beef is popular, but youshould know that cooking it to only 140°F means some food

poisoning organismsmay survive/' (Source:SafeFoodBook.Your Kitchen Guide.USDA Rev June 1985.)
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Using the slow cook pizza, warming and proofing features.
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How to Set the Lower Oven For Slow Cook

Slow Cook is designed for long hours
of unattended cooking.

[_ Touch the SLOW COOKpod once
for HISlow Cook.

To change to LOSlow Cook,touch
the SLOW COOKpod again.

[_ Touch the number pods to select
the desired setting - I for Beef,
2 for Poultry, 3 for Porkor/4 for Stews.
Use 1-Beef if you ore unsure which
setting to use.

[] Touch the number pods to set
the desired length of cooking time.
For the HIsetting, the cooking time

must be between 5 and 8 hours.
For the LOsetting, the cooking time
must be between 3 and 12 hours.

[_] Touch the STARTpod.

When the Slow Cook function has
completed, the oven will go into the Worm
mode. Displogwill sou "Cooking Complete
KeepingWorm." The total time the oven
will be on (SlowCooktime plus Worm time)
is 12 hours.This is becauseof the safety
12-Hour Shutdown feature described
on page 22.

NOTE:Ira power outage occurs while the
oven is in Slow Cook,the oven will shut off.

Slow Cook Guide

Food Quantity
Beef
ChuckRoast 3-31½Ibs

BeefRibs 3_½-4Ibs

Poultry
Whole Chicken 4 Ibs

ChickenPieces 8 pieces
(approx.3 Ibs.)

Pork
BonelessBlade 3-4 Ibs
Roast

CountryStyle 3_½-4Ibs
PorkRibs

PorkChops 4-8 Ibs

Soup
VegetableBeef 4 quarts
Soup
Chili 4 quarts

Rack Food Time
Position Setting (Hours)

A - Offset 1-Beef HI 5-6 hrs.
LO8-10 hrs.

A - Offset 1-Beef HI 3-4 hrs.
LO6-8 hrs.

A - Offset

B- Flat

A - Offset

A - Offset

A - Offset

A - Offset

A - Offset

2-Poultry HI 4-5 hrs.
LO7-9 hrs.

2-Poultry HI 3-4 hrs.
LO5-6 hrs.

3-Pork HI 5-6 hrs.
L0 8-10 hrs.

3-Pork HI 3-4 hrs.
L0 6-8 hrs.

3-Pork HI 3-4 hrs.
L0 6-8 hrs.

4-Stew HI 4-5 hrs.
L0 8-10 hrs.

4-Stew HI 3-4 hrs.
L0 6-8 hrs.

Comments

Add 1/2 cup liquid.

Placeribs in a single layer.

Add 1/2 cup liquid.

Best submergedundera sauce
to preventsurfacedrying.

Add 1/2-1 cupliquid.

Placeribs in a single layer.

Placechopsin a single layer.

Makesure beefchunks
aresubmerged.
Submergebeans
to preventsurfacedrying.

Guideline Tips
The slow cook program usesa complex series
of temperature cycling to obtain the best
results. For this reason, it is recommended
that the slow cook program be allowed to run
without cancelling or restarting. Restarting
the slow cook feature while it is in progress
mag result in overcooked meat.

, Forjuicy and tender meat, choose cuts
of meat such as chuck roast or a boneless
blade roast. Leanercuts of meat, such
as top round, are drier and mag need
additional liquid.

, Useonlg glass and ceramic dishes.
Metal pots and pans tend to transfer
the heat into the foods too quicklg.

, Match the quantitg of food to the sizepan.
Fill the pan about 3/4 full for best results.
Too large a pot allows the steam to escape,
causing foods to drg out.

, Alwags cover the pot with a lid
or aluminum foil.

, A wide range of recipes mag be used
in the slow cook feature. For best results
some adjustments mag need to be mode.
Forsmaller sized recipes,begin checking
at minimum time. For large recipes or when
doubling recipes, foods mag be cooked
for longer periods of time.

, When the slow cook feature completes,
the oven will automaticallg switch to "warm"
mode. If additional slow cook time is desired,
this warm mode mag be used to obtain
the extra time.

How to Set the Upper Oven For Pizza

Adjust rack position for tgpe of pizzatrag

F_ being used (seechart).
[_ Touch the PIZZApad.

r-_ [-_ [_] [_ [_ Touch the number pads to selectI for fresh or 2 for frozen pizza.

F3] Touch the number pads to set
the baking temperature.

[_ Touch the STARTpad.

Baking time is determined bg package
directions.

Type of PizzaTray Rack Position

Traysuppliedwith freshpizza B

Pizzaplaceddirectlyonrack B

Metaltray A
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[] How to Set the Lower and Upper Ovens For Warming

The WARMfeature keeps cooked
foods hot.

This feature is not designed to reheat
cold food.

To use the WARMfeature, touch the WARM
pod or the WARM/PROOFpod once and
then the STARTpod.

To use the WARMfeature after Timed
Baking or Roosting,follow these steps:

% Touch the mode of cooking that
you wont to use (BAKE,CONVECTION
BAKEMULTI,CONVECTIONBAKE
1 RACKor CONVECTIONROAST).

[_1 Touch the number pods to set
the oven temperature.

[_] Touch the COOKTIMEpod.

[] Touch the number pods to set
the desired length of cooking time.

[_[] Touch the WARMor
the WARM/PROOFpod once.

[_] Touch the STARTpod.

To Crisp Stele Items

Placefood in low-sided dishes or pans.

For best results,place the food items
in o single layer.Do not stock.

Leavethem uncovered.

Check crispnessafter 20-30 minutes.
Add time as needed.

IMPORTANT NOTES:

Food should be kepthot in its cooking
container or transferred to a heat-safe
serving dish.

For moist foods, cover them with
an oven-safelid or aluminum foil.

Fried or crisp foods do not need
to be covered,but can become
too dr_l if warmed for too long.

Repeatedopening of the door allows
the hot air to escapeand the food to cool.

Allow extra time for the temperature
inside the oven to stabilize after adding
items.

With large loads it ma_]be necessary
to cover some of the cooked food items.

Removeserving spoons, etc.,
before placing containers in the oven.

Do not use plastic containers,
lids or plastic wrap.

CAUTION: Plasticcontainers,
lids or plastic wrap will melt if placed in the
oven.Meltedplastic ma;] not be removable
and is not coveredunder Four warrant_].

How to Set the Lower Oven for Proofing

Theproofingfeaturemaintainsawarmenvironmentusefulforrisingbleost-leovenedproducts.

[77 Placethe covered dough in the oven
on rock B or C.

NOTE:For best results,cover the dough
with a cloth or with greased plastic wrap
(theplastic ma_lneed to be anchored
underneath the containerso the oven
fan will not blow it off).

[_ Touchthe WARM/PROOFpod twice.

The display will read PrF (proof).

[] Setthe TIMER for the minimum
proof time.

_] When proofing isfinished, touch
the CLEAR/OFFpod.

Toavoid lowering the oven temperature
and lengthening proofing time, do not
open the oven door unnecessaril_l.

Checkbread products earl_lto avoid
over-proofing.

The oven interior light turns on
and remains on during proofing.

The proofing feature automatically
provides the optimum temperature
for the proofing process,and therefore
does not hove o temperature adjustment.

NOTE:

, Donot usetheproofingmodefor worming
foodor keepingfoodhot.Theproofingoven
temperatureis nothot enoughto holdfoods
at safetemperatures.UsetheWarm feature
to keephot foodwarm.

Proofingwill not operatewhenovenisabove

125°E"HOT"willshowinthedisptag. 19



Using the self-cleaning upper and lower ovens.

Wipe up heavysoil onthe ovenbottom.

NOTE:Do not attemptto lift the heating
element.Doingsocould damage
the element.

Before a Clean Cycle

We recommend venting your kitchen with
an open window or using a ventilation fan
or hood during the first self-clean cycle.

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

NOTE:

If your oven isequipped with shiny,
silver-colored oven racks, remove them
before you begin the self-clean cycle.

If your oven isequipped with gray
porcelain-coated oven racks,they
may be left in the oven during
the self-clean cycle.

Soilon the front frame of the oven and
outside the gasket on the door will need
to be cleaned by hand. Cleanthese areas
with hot water, soap-filled steel-wool pads
or cleansers such as SoftScrubQ.Rinsewell
with clean water and dry.

Do not clean the gasket. The fiberglass
material of the oven door gasket cannot
withstand abrasion. It is essential for the
gasket to remain intact. If you notice it
becoming worn or frayed, replace it.

Wipe up any heavy spillovers on the oven
bottom.

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

IMPORTANT:The health of some
birds is extremely sensitiveto the fumes
given off during the self-cleaning cycle
of any oven. Hove birds to another
well-ventilated room.

ITIrq E] F1El
E] El%El

How to Set the Upper/Lower Oven for Cleaning

Theoven doors must be closedand oll
controlsset correctly for the cucleto work
properly.

[_ Touch the SELFCLEANHI/LO pad
once for a 5-hour clean time or
twice for a 3-hour clean time.

When LOCKEDgoes off, you will be able
to open the doors.

The word LOCKEDwill flash and
the word door will display if you set
the clean cycle and forget to close
the oven doors.

A 3-hour self-clean time is
recommended for use when cleaning
small, contained spills.A self-clean
time of 5 hours is recommended
for a dirtier oven.

F_ If a time other than 5 hours or
3 hours is needed, use the number
pads and enter the desired clean time.

Youcan change the clean time to any time
between 3 hours and 5 hours,depending
on how dirty your oven is.

r3] Touch the STARTpad.

The upper and lower oven doors lock
automatically. The display will show
the clean time remaining. Itwill not be
possible to open the oven doors until
the temperature drops below the lock
temperature and LOCKEDgoes off
in the control display.

_To stop a clean cycle, touch the
CLEAR/OFFpad. When LOCKEDgoes off,
indicating the ovens have cooled below
the locking temperature, you will be able
to open the doors.

Youcan set a clean cycle in both ovens
at the same time; however,they will not
self-clean at the same time. The last oven
set will automatically delay its start until
the end of the first oven's clean cycle.

When either oven is set to self-clean,both
oven doors will lock.The ovens cannot
be used when one of the ovens is set
to self-clean.
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The oven doors must be closed and all controls set correctly for the cycle to work properly.
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How to Delag the Start of Cleaning

[-_ Touch the SELFCLEANHI/LO pad
once for a 5-hour clean time or
twice for a 3-hour clean time.

A 3-hour self-cleon time is
recommended for use when cleaning
small, contained spills.A self-cleon
time of 5 hours is recommended
for a dirtier oven.

F#q If a time other than 5 hours or
3 hours is needed, use the number
pods and enter the desired cleon time.

Youcon change the cleon time to
ang time between 3 hours and 5 hours,
depending on how dirty your oven is.

[-_ Touchthe DELAVSTARTpad.

[] Usingthe number pads,enter
the time of day you want the clean
cycle to start.

[_] Touchthe STARTpad.

The upper and lower oven doors lock
automatically. The displag will show
the start time. It will not be possible to open
the oven doors until the temperature drops
below the lock temperature and LOCKED
goes off in the control display.

When LOCKEDgoes off, you will be able
to open the doors.

After a Clean Cycle

Youmag notice some white ash
in the oven. Wipe it up with a damp cloth
offer the oven cools.

If white spots remain, remove them
with a soap-filled steel wool pad and rinse
thoroughl_l with a vinegar and water
mixture.

Thesedeposits ore usually a salt residue
that cannot be removed by the cleon cycle.

If the oven is not cleon offer one cleon
cgcle, repeat the cgcle.

Youcannot set the oven for cooking
or another self-cleon cycle until the oven
is cool enough for the door to unlock.

While the oven is self-cleaning, gou con
touch the CLOCKpod to displag the time
of day. To return to the cleon countdown,
touch the SELFCLEANHI/LO pod.

If the rocks become hard to slide,
apply a small amount of cooking oil
to a paper towel and wipe the edges
of the oven rocks with the paper towel.
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Special features of gour ovencontrol.
Your new touch pad control has additional features that you may choose to use. The following are the features
and how you may activate them.

The special feature modes can only be activated while the display is showing the time of da£. They remain
in the control's memory until the steps are repeated.

To enter a special feature for either oven, you must first touch the upper oven BROIL HI/LO and BAKE pads
at the same time. The lower oven BROIL HI/LO and BAKE pads will not activate special features.

When the display shows your choice, touch the STARTpad. The special features will remain in memory after
a power failure, except for the Sabbath feature, which will have to be reset.

Help Function

Touchthis pad to get additional
information on the keypad of your choice.

Touchthe HELPpad and the display will
show "Presskeypad for help on that
feature or I for options."

The options on pages 22 and 23 can
be adjusted using the method described
here or through HELP.

12-Hour Shutdown

With this feature,should gou forget
and leavethe oven on, the control will
automatically turn off the oven after
12 hours during baking functions
or offer 3 hours during a broil function.

If you wish to turn OFF this feature,
follow the steps below.

_] Touch the upper oven BROILHI/LO
and BAKEpads at the same time until
the displau shows SF.

[] Touch the DELAVSTARTpad until
no shdn (no shut-off) appears
in the display.

E_ Touch the STARTpad to activate
the no shut-off and leave the control
set in this special features mode.

Fahrenheit or Celsius Temperature Selection

Youroven control isset to use
the Fahrenheit temperature selections,
but b/oumob/change this to use the Celsius
selections.

_] Touch the upper oven BROILHI/LO
and BAKEpads at the same time
until the display shows SF.

%

Touch the COOK TIME and BROIL

HI/LO pads at the same time.
The display will show F (Fahrenheit).

Touch the COOK TIME and BROIL

HI/LO pads again at the same time.

The display will show C (Celsius).

[] Touch the STARTpad.

i i i ii fill

Tones at the End of a Timed Cycle

At the end of a timed chicle,3 short beeps
will sound followed bb/one beepeverb/
6 seconds until the CLEAR/OFFpod is
touched. Thiscontinual 6-second beep
mob/be canceled.

To cancel the 6-second beep:

_7] Touch the upper oven BROILHI/LO
and BAKEpads at the same time until
the display shows SF.

[_ Touch the BROILpad.The display
shows CONTIBEEP(continuous beep).
Touch the BROILpad again.
The display shows SINGLEBEER
(Thiscancels the one beepevery
6 seconds.)

13] Touch the STARTpad.
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Tone Volume

This feature allows gou to adjust the tone
volumes to a more acceptablevolume.
Thereare three possiblevolume levels.

%

[]

Touch the upper oven BROILHI/LO
and BAKEpads at the same time until
the displau shows SF.

Touch the COOKTIMEpad.
The display will show 2 BEEP.
This is the middle volume level.

Touch the COOKTIMEpad again.
The display will show 3 BEEP.
This is the loudest volume level.

Touch the COOKTIMEpad again.
The display will show 1 BEEP.
This is the quietest volume level.

Foreach time the level is changed,
a tone will sound to provide an
indication of the volume level.

Choosethe desired sound level
(1BEEP,2 BEEP,3 BEEP).

[_ Touch the STARTpad to activate
the levelshown.

12-Hour, 24-Hour or Clock Blackout

Yourcontrol is set to use a 12-hour clock.

If Uou would prefer to have a 24-hour
military time clock or black out the clock
displau, follow the steps below.

E_ Touch the upper oven BROIL HI/LO
and BAKE pads at the same time until

the display shows SF.

[_ Touch the CLOCKpad once.
The displau will show 12hr.
If this isthe choice you want,
touch the STARTpad.

Touchthe CLOCKpad again to change
to the 2/4hour military time clock.
The display will show 24 hr. If this isthe
choice you want, touch the STARTpad.

Touchthe CLOCKpad again to black
out the clock display. The display will show
OFF. If this is the choice you want, touch
the STARTpad.

NOTE:If the clock is in the black-out mode
_lOUwill not be able to use the Dela_lStart
function.

Auto Recipe TM Conversion

When using convectionbake,
the Auto RecipeT"Conversionfeature
will outomoticoll_lconvert entered regular
baking temperatures to convectionbaking
temperatures.

Thisfeature is activated so that the displa_l
will show the actual converted (reduced)
temperature.For example,if _louenter
a regular redpe temperature of 350°F
and touch the STARTpad, the displa_lwill
show CONand the converted temperature
of 325°E

To deactivate the feature:

% Touch the upper ovenBAKEand
BROILHI/LO pads at the same time
until the display shows SF.

Touch the CONVECTIONBAKE
pad. The display will show CONON.
Touch the CONVECTIONBAKEpad
again. The display will show CONOFF.

I_] Touch the STARTpad.

To reactivate the feature, repeat steps
1-3 above but touch the STARTpad
when CONON is in the display.
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Usingthe Sabbath feature. (/owerovenon/y 
(Designedfor useon theJewish Sabbathand Holida_js)

TheSabbath feature can be used for baking onlg. It cannot be used for convection,broiling, self-cleaning or Delag Start
cooking.

Whenthe display showsrathe ovenis
set in Sabbath.Whenthe display shows
-mr- the ovenis baking.

How to Set for Regular Baking

Make sure the clockshows the correct time
of day and both ovensare off

On the upper oven, touch and hold bath
,LZ_Jthe BROILHI/LO and BAKE pads, at the

same time, until the displag shows SF.

NOTE:If bake or broil appears in the
displag, the BROILHI/LO and BAKEpads
were not touched at the same time. Touch
the upper oven CLEAR/OFFpad and begin
again.

[_] Tap the DELAYSTARTpad until SAbbAtH
appears in the displag.

[_q Touch the STARTpadtwice and q will
appear inthe displag.

[_ Touch the lower oven BAKEpad.
No signal will begiven.

%

%
[]

Using the number pads, enter the desired
temperature between 170°Fand 550°F.
No signal or temperature will be given.

Touch the lower oven STARTpad.

After a random delag period of
approximatelg 30 seconds to I minute,
-mr- will appear in the displag indicating
that the oven is baking. If -mr- doesn't
appear inthe displag, start again at Step 4.

Toadjust the oven temperature, touch
the lower oven BAKEpad, enter the new
temperature using the number pads
and touch the STARTpad.

NOTE:The CLEAR/OFFand COOKTIMEpads
of the lower oven are active during the Sabbath
feature.

iFqFqiFqiFqFq/
  i ii!( i jiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiill

Whenthe display shows-mthe
oven is set in Sabbath.Whenthe display
sh0ws-mEthe oven is baking.

How to Set for Timed Baking-Immediate Start and Automatic Stop

Make sure the clockshows the correct time [_ Touch the lower oven STARTpad.
of day and both ovensore off

Ii_ On the upper oven, touch and hold Ilq Touch the lower oven BAKEpad. No signal
,LZ_Jbath the BROILHI/LO and BAKE pads, I'1 will be given.

at thesame time, until the displag
shows SF.

[]

%

[]

%

NOTE:If bake or broil appears in the
displag, the BROILHI/LO and BAKEpads
were not touched at the same time. Touch
the upper oven CLEAR/OFFpad and begin
again.

Tap the DELAYSTARTpad until SAbbAtH
appears in the displag.

Touch the STARTpad twice and q will
appear inthe displag.

Touch the lower oven COOKTIMEpad.

Touch the number pads to set the desired
length of cooking time between I minute
and 9 hours and 59 minutes. The cooking
time that gou entered will be displaged.

[_ Usingthe number pads, enter the desired
temperature. No signalor temperature
will begiven.

[_] Touch the lower oven STARTpad.

After a random delag period of
approximatelg 30seconds to I minute,
-mr- will appear in the displag indicating
that the oven is baking.If -_ r- doesn't
appear inthe displag, start again at Step 7.

Toadjust the oventemperature,touch the lower
oven BAKEpad, enter the new temperature using
the number pads and touch the STARTpad.

When cooking is finished, the displag will
change from -mr- to -mand 0:00 will appear,
indicating that the oven has turned OFFbut
is still set in Sabbath. Remove the cooked food.

i_i i_i i ii

!i!!!iliii
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How to Exit the Sabbath Feature

Touch the lower oven CLEAR/OFFpad.
it i

If the oven is cooking, wait for a random
delag period of approximatelg 30 seconds
to __minute, until onlg -_ is in the displag.

[] On the upper oven, touch and hold both
the BROILHI/LO and BAKE pads, at the
some time, until the displag shows SIC..

[_Tap the DELAYSTARTpad until/2 shdn
or no shdn appears inthe displag.

[] Choose/2 shdn, indicating that the oven
will automaticallg turn off after 12 hours
or no shdn, indicating that the oven will
not automaticallg turn off after 12hours.

[_ PressSTARTtwice when the option that
gou want is inthe displag (/2 shdn or no
shdn).

NOTE:If a power outage occurred while
the oven was in Sabbath, the oven will
automaticallg turn off and stag off even
when the power returns.The oven control
must be reset.



Care and cleaning of the oven. ge.com

Be sure all controls are off and all surfaces are cool before cleaning anbl part of the oven.

How to Remove Protective Shipping Film and Packaging Tape

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

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

NOTE:Theadhesivemust be removed
from allparts. It cannot be removed
if it is baked on.

Control Panel

If desired,the touch pads may
be deactivated before cleaning.

Seethe ControlLock information
in the Usingthe clock,kitchen timer
and control lock section in this manual.

Clean up splatters with a damp cloth.

Youmay alsouseaglosscleaner.

Remove heaviersoilwithworm soapy
water.Do notuseabrasivesofany kind.

Reactivatethe touch pads after cleaning.

II

Donotruborcleanthedoorgasket--
it hasanextremelylowresistance
to abrasion.

If younoticethegasketbecomingworn,
frayedordamagedinanywayor if it has
becomedisplacedonthe door,youshould
haveit replaced.

Cleaning the Upper and Lower Oven Doors

To clean the inside of the doors: To clean the outside of the doors:

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

The area outside the gasket and
the door liner can be cleaned with
a soap-filled steel wool or plastic pad,
hot water and detergent. Rinsewell
with a vinegar and water solution.

Usesoap and water to thoroughly
clean the top, sidesand front of the oven
door. Rinsewell.You may also use
a glass cleaner to clean the glass
on the outside of the door. Do not let
water drip into the vent openings.

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

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

Slot_

i iiiiiii!iiiiiiiiiiiiiiiii 

Hinge-"
lock

Pull hinge locksdown to unlock.

Removalposition

Lift-Off Lower Oven Door

The door is very heavy. Becareful when []
removing and lifting the door.

Do not lift the door by the handle.

To remove the door:

_] FuIINopen the door.

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

required. [_

[_ Firmlggrasp both sidesof the door
at the top.

[_ Closedoor to the door removal
position, which is halfwag between []
the broil stop position and fullg closed.

[_ Liftdoor up and out until the hinge
arm is clear of the slot.

To replace the door:

[] Firmlg grasp both sides of the door
at the top.

With the Bottom

door at the edge
of slot

same angle X
astheremoval

position,seat
theindentation

ofthehingearm
intothebottomedge

ofthehingeslot.The notch
inthehingearm mustbefullyseated
intothebottomoftheslot.

Fullgopen the door. If the door will
not fullg open, the indentation is not
seated correctlg in the bottom edge
of the slot.

Pushthe hinge locks up against
the front frame of the oven
to the locked position.

lock

Hinge

arm @

Pushhinge locksup to lock.

[_ Closethe oven door.

Upper Oven Door

The upper door contains mang
of the electronics and controls for the oven.
It is recommended that the upper door
be removed onlg bg a trained service
technician.
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Receptacle SOCKel

"- Tab

/
/

Glasscover

Oven Light Bulbs

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

CAUTION:Beforereplacingyour
oven light bulb, disconnect the electrical
power to the oven at the main fuse
or circuit breaker panel.

Besure to let the light cover and bulb cool
completelu.

For your safety, do not touch a hot bulb
with bare hands or a damp cloth.

To remove:

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

[_ Using glovesor a dru cloth, remove
the bulb by pulling it straight out.

To replace:

[] Usea new 130-volt halogen bulb,
not to exceed50 watts.

[_ Using glovesor a dru cloth, remove
the bulb from its packaging. Do not
touch the bulb with bare fingers.

Receptacle

[_] Pushthe bulb straight into
the receptacle all the way.

[] Placethe tabs of the glass cover
into the grooves of the socket. Turn
the glasscover clockwise 1/4 turn.

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

[_ Reconnectelectrical power
to the oven.

Wipe up heavysoil onthe ovenbottom.

NOTE:Do not attemptto lift the heating
element.Doingsocould damage
the element.

Oven Heoting Elements

Do not clean the heating elements.
Anu soil will burn off when the elements
are heated.Clean the oven floor with
warm, soapy water.
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Care and cleaning of the oven.

Flatrack

Handles
Usethe rackwith the two front handles

in the upper oven.

Usethe rackwithout the two front
handlesin the lower oven.

Oven Racks

All oven racks may be cleaned by hand
with an abrasive cleaner or steel wool.
After cleaning, rinse the racks with clean
water and dry with a clean cloth. Grog
porcelain-coated oven racks mag remain
in the oven during the self-cleaning cgcle
without being damaged. The shing, silver-
colored oven racks mag remain in the oven
during the self-cleaning cgcle, but theg will

lose their luster and become hard to slide.
It will be necessarg to grease all oven rack
side edges with a light coating of vegetable
oil after cleaning them bg hand or in the
oven.Thiswill help maintain the ease of
sliding the rocks in and out of the oven.

Stainless Steel Surfaces

Do not use a steel wool pad;
it will scratch the surface.

To cleon the stainlesssteel surface,
use worm sudsg water or a stainless steel
cleaner or polish.Alwags wipe the surface
in the direction of the grain. Follow
the cleaner instructions for cleaning
the stainless steelsurface.

To inquire about purchasing stainlesssteel
appliance cleaner or polish,or to find the
location of a dealer nearest gou, please
call our toll-free number:

National Parts Center 1.800.626.2002

ge.com
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Before you call for service... 9e.com

Troubleshooting Tips
Save time and moneg! Review the charts on the following
pages first and gou meg not need to call for service.

Possible Causes What To Do

Ovenlight does Light bulb is loose. • Tighten or replace the bulb.
not work

Oven will not work A fuse in gour home • Replacethe fuse or reset the circuit breaker.
mall be blown or the circuit
breaker tripped.

Oven controls improperlll set. • Seethe Usingthe oven section.

Oven too hot. • Allow the oven to cool to below locking temperature.

Food does not bake Oven controls improperlll set. • Seethe Usingthe oven section.
or roast properly

Rack position is incorrect • Seethe Usingthe oven section.
or the rack is not level.

Incorrect cookware or • Seethe Usingthe oven section.
cookware of improper
size being used.

Oven thermostat needs • Seethe Adjust the oven thermostat Do it yourselfl
adjustment, section.

Food does not Oven controlsimproperlll set. • Hake sure you touch the BROILHI/LO pad.

broil properly Improper rack position • Seethe BroilingGuide.
being used.

Cookware not suited • Forbest results,use a pan designed for broiling.
for broiling.

The probe is plugged into • Unplug and remove the probe from the oven.
the outlet in the oven.

In some areas the power • Preheatthe broil element for 10 minutes.
(voltage) mall be low.

• Broilfor the longest period of time recommended
in the BroilingGuide.

Oven temperature Oven thermostat • Seethe Adjust the oven thermostat Do it gourself!
too hot or too cold needs adjustment, section.

Clock and timer A fuse in llour home • Replacethe fuse or reset the circuit breaker.
do not work mall be blownor the

circuitbreaker tripped.

Oven controlsimproperlll set. • Seethe Usingthe clock and timer section.

Oven will not self-clean The oven temperature is • Allow the oven to cool and reset the controls.
too high to set a self-clean
operation.

Oven controls improperlll set. • Seethe Usingthe self-cleaning oven section.

The probe is plugged into • Removethe probe from the oven.
the outlet in the oven.
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Before you call for service...

Troubleshooting Tips

Possible Causes What To Do

"Crackling" or This is the soundof the • This is normal.
"popping" sound metol hooting ond cooling

during both the cookingond
cleoningfunctions.

Excessivesmoking Excessivesoil. • Touchthe CLEAR/OFFpad. Open the windows to
rid the room of smoke. Wait until LOCKEDgoes off.
Wipe up the excesssoil and reset the clean cucle.

Oven too hot. • Allow the oven to cool below locking temperature.
openafter a clean cycle

Ovennot clean after Oven controlsnot properlg set. • Seethe Usingthe self-cleoning oven section.

a clean cycle Oven wos heovilg soiled. • Clean up heuvu spillovers before starting the clean
cycle. Heavily soiled ovens may need to self-clean
again or for a longer period of time.

"LOCKED"flashes The self-cleoncgcle hosbeen • Closethe oven door.
in the display selected but the door is not

closed.

"LOCKED'is on The oven door is locked • Touchthe CLEAR/OFFpad. Allow the oven to cool.
when you wont becousethe temperoture
to cook insidethe oven hosnot

droppedbelow the
lockingtemperoture.

"F--and a number You hoveo function error code. • Disconnect oil power to the oven for
or letter" flash at least 30 seconds and then reconnect power.
in the disploy If the function error code repeats, call for service.

"LOCKED"appears The controls hove • Seethe Control Locksection to unlock.
in the ovendisploy been locked.

Control signals after Youforgot to enter o • Touchthe BAKEpod and desired temperature or
entering cookingtime boke temperoture or the SELFCLEANHI/LO pod and desired cleon time.
or start time cleoningtime.

Display goes blank A fuse in gout home mog be • Replacethe fuse or reset the circuit breaker.
blownor the circuit breoker
tripped.

The clock is in the • Seethe Speciolfeotures of your oven control section.
block-out mode.

Disploy flashes Power foilure. • Resetthe clock.

Unable to get the Oven control pods were • The BROILHI/LO and BAKEpods must be touched
disploy to show "SF' not touched properlg, at the some time and held for 3 seconds.

"Probe" appears Thisis reminding gou to • Entera probe temperature.
in the display enter o probe temperoture

offer plugging in the probe.

3O



ge.com

Power outage,
clock flashes

Possible Causes

Power outage or surge.

What To Do

• Reset the clock. If the oven was in use, you must reset
it by touching the CLEAR/OFFpod, setting the clock
and resetting any cooking function.

Steam from the vent When using the ovens,
it is normal to see steam

coming out of the oven
vents. As the number of racks

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

•This is normal.

"Burning" or "oilg"
odor emitting from
the vent

This is normal in a new oven • To speed the process, set o self-cleon cucle for o
and will disappear in time. minimum of 3 hours. See the Using the self-cleaning

oven section.

Strong odor An odor from the insulation • This is temporary.
around the inside of the oven
is normal for the first few times
the oven is used.

Fan noise A convection fan mag
automatically turn on
and off.

This is normal. To maximize cooking evenness,
the fan is designed to operate in both directions,
with o pause in between.

The convection fan will operate during preheat
of the bake cycle. The fan will turn off after the oven
is heated to the set temperature. This is normal.

Oven rocks are
difficult to slide

The racks were cleaned
in a self-clean cgcle.

Applu o small amount of vegetable oil to o paper
towel and wipe the edges of the oven rocks with
the paper towel. Do not spray with Pom® or other
lubricant sprays.
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GE Service Protection Plus'"

GE, a name recognized worldwide for quality and dependability together with Assurant Solutions, offers you
Service Protection PlusT"--comprehensive protection on your appliances.*

Benefits Include:

• Prompt, reliable service from GEAuthorized Servicers
• Convenient hours designed to suit your busy schedule
• Quality replacement parts
• The dependability of GE, a name recognized and trusted worldwide
• Ask about our interest-free payment plans

With Service Protection Plus gou can expect:
• An extended service plan that limitsunexpected repair bills
• Service coverage for most major brands
• Unlimited service calls for the length of your contract, or credit toward a replacement product
• Service coverage for covered operating parts and labor on appliances and home electronics that fail during normal single family

household use

• Your satisfaction is our goal. We strive to provide you with excellent service in a professional and timely manner.

Place gour confidence in GE and call us in the U.S. toll-free at 1.800.626.2224 for more information.

*Most brands covered up to 15 gears old in the continental U.S.

SPP is a trademark of General Electric Compang.

_.,._ Cut here

Please place in envelope and mail to:

General Electric Company
Warrantg Registration Department
P.O.Box 32150

Louisville,KV 40232-2150
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Consumer Product Ownership Registration
Dear Customer:

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

Follow these three steps to protect your new appliance investment:

Complete and mail
gour Consumer
Product Ownership
Registration todag.
Have the peace of
mind of knowing we
can contact you in
the unlikely event of
a safetg modification.

After mailing the
registration below,
store this document

in a safe place. It
contains information
you will need should
you require service.
Our service number
is 800 GECARES
(800.432.2737).

Read your Owner's
Manual carefully.
It will help you
operate your new
appliance properly.

Model Number Serial Number

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

_.._P_ Cut here

Consumer Product Ownership Registration
Model Number

,,,,,,,,,,I I,

Serial Number

I I I I I I

Hr. [ZI Ms. [ZI Hrs. [Z] Miss [Z]

First INome I I I I I I I I I I LastName I I I I I I I I I I I

Street I
Address I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I

Apt.#1 II I I I I I I E-mail Address*

I
citg I I I

Date Placed

InuseI IMonth I

I I I I I I

Dayl I I Yearl

zipI I I Statel I J Codel I I l I

PhoneNumberl ,, I-I,, I-I , , ,

GE Consumer & Industrial

Appliances
GeneralElectric Compang
Louisville, KY40225
ge.com

* Please provide gour e-mail address to receive, via e-mail, discounts, special offers and other important
communications from GEAppliances (GEA).
i} Check here if gou do not want to receive communications from GEA'scarefullg selected partners.

FAILURETOCOMPLETEAND RETURNTHIS CARDDOESNOT DIMINISH YOURWARRANTYRIGHTS.

For information about GEA's privacg and data usage policg, go to ge.com and click on "Privacg Policg"
or call800.626.2224.
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GE Built-In Electric Oven Warrantg.

All warranty service provided by our Factory Service Centers,
or on authorized Customer Core® technician. To schedule

service, on-line, visit us at ge.com, or call 800.GE.CARES
(800.432.2737). Please have serial number and model number
available when coiling for service.

Staple Four receipt here.
Proof of the original purchase

date is needed to obtain service

under the warrant F.

One

From the dote of the
originalpurchase

GE Will Replace:

Any part of the oven which fails due to a defect in materials or workmanship.
During this limited one-year warranty, GEwill also provide, free of charge,all labor
and in-home service to replace the defective part.

iii
Service trips to gour home to teach gou how to use

the product.

Damage to the product caused bg accident, fire, floods
or acts of God.

Improper installation, deliverg or maintenance.

Failure of the product if it is abused, misused,

or used for other than the intended purpose
or used commerciallg.

Replacement of house fuses or resetting of circuit
breakers.

Incidental or consequential damage caused bg possible
defects with this appliance.

Damage caused after deliverg.

Product not accessible to provide required service.

EXCLUSION OF IMPLIED WARRANTIES--Your sole and exclusive remedg is product repair as provided in this Limited
Warrantg. Ang implied warranties, including the implied warranties of merchantabilitg or fitness for a particular
purpose, are limited to one gear or the shortest period allowed bg law.

This warranty is extended to the original purchaser and any succeeding owner for products purchased for
home use within the USA. If the product is located in on area where service by a GEAuthorized Servicer is not
available, you may be responsible for a trip charge or you may be required to bring the product to on Authorized
GE Service location for service. In Alaska, the warranty excludes the cost of shipping or service calls to your home.

Some states do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages. This warranty
gives you specific legal rights, and you may also hove other rights which vary from state to state. To know
what your legal rights ore, consult your local or state consumer affairs office or your state's Attorney
General.

Warrantor: General Electric Compang. Louisville, KV40225
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Consumer Support

GEAppliances Website
Have a question or need assistance with gour appliance? Trg the GEAppliances Website 24 hours a dag,
ang dag of the gear! For greater convenience and faster service,gou can now download Owner's Manuals,
order parts or even schedule service on-line.

ge.com

Schedule Service
Expert GErepair service is onlg one step awag from gour door. Get on-line and schedule gour service at
gour convenience ang dag of the gear! Or call 800.GE.CARES(800.412.2717)during normal business hours.

ge.com

Real Life Design Studio ge.com

GEsupports the Universal Designconcept-products, services and environments that can be used bg
people of all ages, sizesand capabilities.We recognizethe need to design for a wide range of phgsical and
mental abilities and impairments. For details of GE'sUniversal Designapplications, including kitchen design ideas
for people with disabilities,check out our Website todag. Forthe hearing impaired, please call 800.TDD.GEAC
(800.8]].4122).

Extended Warranties
Purchasea GEextended warrantg and learn about special discounts that are available while gour warrantg
is still in effect. You can purchase it on-line angtime, or call 800.626.222/4during normal business hours.
GEConsumer Home Serviceswill still be there after gour warrantg expires.

ge.com

Ports and Accessories ge.com

Individuals qualified to service their own appliances can have parts or accessoriessent directlg to their homes
(VISA,MasterCardand Discovercards are accepted).Orderon-line todag, 2/4hours everg dag or bg phone
at 800.626.2002during normal businesshours.

Instructions contoined in this munuul coverprocedures to be performed by uny user. Other servicing
generully should be referred to quulified service personnel. Cuution must be exercised,since improper
servicing muy cuuseunsofe operation.

Contact Us
If gou are not satisfiedwith the service gou receive from GE,contact us on our Website with all the details
including gour phone number,or write to: General Manager,Customer Relations

GEAppliances,Appliance Park
Louisville,KY/40225

ge.com

Register YourAppliance
Register gour new appliance on-line--at gour convenience! Timelg product registration will allow for
enhanced communication and prompt service under the terms of gour warrantg, should the needarise.
Youmag also mail in the preprinted registration card included in the packing material.

ge.com

Printed in the United States
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Instrucciones de seguridad .... 2-4

Instrucciones de operaci6n
Ajuste del Termostato -
Hagalo Usted Mismo .................. 12
Asado .................................. 8

Auto Limpieza ..................... 20, 21
Controles del Homo .................... 5
Funciones de Cocci6n Lenta,

Pizza, Advertencia g Prueba 18-19
Funciones de Horneado

g Dorado por Tiempo ................... 9
Funciones Especiales ............. 22-2:3
Homo a Convecci6n .............. 13-17

Funciones por Tiempo ........... 15, 16
Guiu par(] Dor(]r ..................... 17

Homo Inferior .......................... 7

Homo Superior ......................... 6
Modo S(]batico ........................ 24

Reloj,Temporiz(]dor de Cocin(]
.... g Control de BIoqueo ................... 11

Sond(] ................................ 10
U
(!,) Cuidado g limpieza ........... 25-28

(.- Consejos para resoluci6n
0 de problemas .................. 29-31

(J Soporte al consumidor
G(]r(]nti(].............................. :35

Registrodelproducto .............:3:3,:3/4

Soporte(]Iconsumidor................:36

PT925

0
Escriba los n_meros de

modelo y serie aqui:

N° de modelo

N° de serie

Puede encontrar esta informaci6n
en una etiqueta en la parte
delantera del homo inferior,
detrc_sde la puerta del horno.

49-80548 07-08JR



INFORMACION IMPORTANTEDE SEGURIDAD.
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR.

 kiADVERTENCIA!
Si no se sigue exactamente la informaci6n de este manual, puede ocurrir un incendio,
una explosi6n o un cortocircuito que podria causar dahos a la propiedad, lesiones personales
o la muerte.

AVISO IMPORTANTE DE SEGURIDAD
La Ley de t6xicos bl agua potable segum de California (California Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement Act) exige al gobemador de California publicar una lista de los sustancias conocidas
en el estado que causan cdncer, defectos de nacimiento u arras dahos, bl exige a los empresas
que alerten a los clientes sabre la exposici6n potencial a dichas sustancias.

El aislamiento de fibra de vidrio en los homos de autolimpieza emite una pequeha cantidad
de mon6xido de carbono durante el ciclo de limpieza. Puede minimizarse la exposici6n
permitiendo la ventilaci6n con una ventana abierta o utilizando un ventilador.

PRECAUCIONESDE SEGURIDAD
Cuando se utilizan aparatos el4ctricos, se deben seguir las precauciones de seguridad bdsicas,
inclublendo las siguientes:

Useesteaparato Onicamentepara los fines
descritos en este Manual del propietario.

AsegOresede que su aparato sea instalado
y conectado a tierra correctamente por
un t@cnicocalificado, de acuerdo con las
instrucciones de instalaci6n suministradas.

No intente reparar o reemplazar ninguna
parte de su homo a menos que este
manual Io recomiende de manera
especifica.Todos los demas servicios
de mantenimiento deberan derivarse
a un t@cnicocalificado.

Pida al instalador que le muestre
la ubicaci6n del cortacircuitos o fusible.

M6rquelo para una referencia facil.

.....Antes de realizar cualquier servicio de
mantenimiento, desconecte el suministro de
energia del homo en el panel de distribuci6n
dom@stico quitando el fusible o apagando
el cortacircuitos.

No deje a los niBos sin supervisi6n; los niBos
no deben estar solos o sin supervisi6n en
un area en la que un aparato esta en uso.
No se les debe permitir sentarse o pararse
sobre ninguna de las partes del aparato.

No deje que nadie se suba, se pare
o se cuelgue de la puerta. Podrian daBar
el homo o sufrir lesiones personales graves.

AsegOrese de que el homo est@instalado
correctamente en un armario que est@bien
sujeto a la estructura de la casa.

Nunca deje la puerta del horno abierta
cuando no est@observandolo.

Siempre mantenga tapices, cortinas
o pa_os que puedan prenderse fuego
a una distancia segura del homo.

Siempre mantenga los paBos de cocina,
repasadores, guantes para cacerolas y todo
tipo de tela a una distancia segura de
su homo.

Siempre mantenga los utensilios de madera
g plastico, asi como alimentos enlatados,
a una distancia segura de su homo.

Ensefle a los niflos que no deben jugar
con los controles ni con ninguna otra parte
del artefacto.

Los rayones o impactos severos sabre
las puertas de vidrio podrian romper
o astillar el vidrio.

No guarde materiales inflamables
en un homo.

PRECAUCI N:Losarticulos
de interns para los ni_os no deben
guardarse en armarios arriba de un homo;
ya que los ni_os podrian sufrir lesiones
graves al intentar treparse sobre _1para
alcanzar los objetos.
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 kiADVERTENCIA!
PRECAUCIONESDE SEGURIDAD

Nunca use vestimenta floja o que cuelgue
mientras hace uso del aparato. Tenga
cuidado al intentar alcanzar articulos
guardados en armarios sobre el horno. Los
materiales inflamables podrian encenderse
si entran en contacto con superficies
calientes o elementos calefactores
y podrian provocar quemaduras graves.

Use Onicamente guantes para cacerolas que
est@nsecos; los guantes hOmedos o mojados
sobre superficies calientes podrian causar

quemaduras debido al vapor. No permita
que los guantes entren en contacto con
los elementos calefactores calientes. No use
una toalla u otto tipo de tela voluminosa.

Por su seguridad, nunca use su aparato
para calentar la habitaci6n.

No permita que la grasa de la cocci6n
u otros materiales inflamables se acumulen
dentro o cerca del homo.

No use agua para apagar incendios con
grasa. Nunca tome una cacerola que se est@
quemando. Apague los controles.

Las llamas en el homo pueden apagarse
por completo al cerrar la puerta del horno
y apagarlo o al utilizar un producto quimico
multiuso seco o un extintor de tipo espuma.

No toque los elementos calefactores ni la
superficie intema del homo. Estas superficies
podrian estar Io suficientemente calientes
como para quemar aOn si estan oscuras.
Durante el uso y luego de @ste,no toque
ni permita que las prendas u otros materiales
inflamables entren en contacto con ningOn
area interna del homo; deje que se enfrie
primero.

Las superficies que pueden estar calientes
incluyen: orificios de ventilaci6n del homo,
superficies cercanas a los orificios, grietas
alrededor de la puerta del homo, los bordes
de la ventana y los ribetes metalicos sobre
la puerta.

RECUERDE: La superficie interna del horno
puede estar caliente al abrir la puerta.

Nunca deje fiascos o latas con grasa de
came asada dentro o cerca de su homo.

No guarde ni use materiales
combustibles,gasolina u otros liquidos
y vapores inflamables cerca de este aparato
ni ningun otro.

iiiiiiiiiiii_iii

Al_jesedel horno cuando abra la puerta.
Elaire o vapor caliente que sale puede
causar quemaduras en las manos,
la cara y losojos.

No caliente recipientes de alimentos sin abrir.
La presi6n podria acumularse y el recipiente
podria explotar y provocar una lesi6n.

IVlantenga libre la ventilaci6n del horno.

No permita que se acumule grasa
en el horno.

Coloque la parrilla del horno en la posici6n
que desee mientras el horno est@frio.
Sies necesario manipular las parrillas
cuando est@ncalientes, no permita
que los guantes para cacerolas entren
en contacto con los elementos calefactores.

Cuando utilice bolsas para cocinar o asar en
el homo, siga las indicaciones del fabricante.

Sacar la parrilla hasta el tope resulta Otil
para levantar comidas pesadas.Tambi@n
es una precauci6n para evitar quemarse
al tocar lassuperficiescalientes de la puerta
o las paredes del homo.

No utilice el homo para secar peri6dicos.
Sise sobrecalientan, pueden incendiarse.

No utilice el horno como area de
almacenamiento. Los elementos
almacenados en un homo pueden
incendiarse.

No deje objetos hechos de papel, utensilios
de cocina o alimentos en el homo mientras
no est_ en uso.

Luego de asar a la parrilla, siempre retire
una asadera del homo g limpiela. La grasa
que quede en una asadera puede
incendiarse la pr6xima vez que utilice
la bandeja.

Onicamente limpie las partes enlistadas
en este Manual del propietario.

No utilice papel de aluminio para revestir
la parte inferior del homo, a excepci6n
de Io sugerido en este manual. La instalaci6n
incorrecta del papel de aluminio puede
provocar un riesgo de descarga el_ctrica
o incendio.
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INFORlVlACIONIlvlPORTANTEDE SEGURIDAD.
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR.

CUEZA LAS CARNES Y EL POLLO COMPLETAMENTE...
Cueza la came roja _Ide ave por completo: la came roja a una temperatura INTERNA
de al menos 160 °Fg la de ave a una temperatura INTERNA de al menos 180 °F.Lo cocciOn
a estas temperaturas ofrece protecciOn contra enfermedades de transmisiOn por alimentos.

AUTOLIMPIEZA DEL HORNO
No limpie el empaque de la puerta.

Elempaque de la puerta es esencial para
un buen cierre. Debe tenerse cuidado

de no desgastar, da_ar o mover el empaque.

No utilice limpiadores. Ning0n limpiador
comercial para hornos ni ninguna cubierta
protectora para hornos debe utilizarse

dentro o alrededor de las partes del homo.
Los residuos de los limpiadores de hornos
da_ar6n el interior del homo cuando

se utilice el ciclo de autolimpieza.

Antes de lu uutolimpiezu del homo, remuevu

lu sondu, cuulquier cucerolu puru usur,
purrillu g otros utensilios de cocinu.

Antes de comenzor un ciclo de outolimpiezo,
oseg0rese de limpior con un tropo
los derromes.

.....Siel modo de outolimpiezo no funciono bien,

opogue el horno g desconecte el suministro
de corriente. Hogo que un t@cnico colificodo
reolice Io reporoci6n.

LEA Y SIGA ESTAINFORMACION DE SEGURIDAD
CUIDADOSAMENTE

GUARDE ESTASINSTRUCCIONES



Usa de los controles del homo.
NOTA:A Io largo deeste manual, los caracteristicasy apariencia pueden variar con los de su modelo. ge.com

Lasfunci0nesy apariencia

pueden variar, f_.,___ _ L.... OVEN_ _j_L_L_

Control del homo, caracteristicas btconfiguraciones
del reloj (Clock)btdel temporizador (Timer)

@
0
0

0

0

0

0
G

G

0

Bot6n BAKE(HORNEADO)
Presionepara seleccionar la funci6n horneado.

Bot6n BROILHI/LO(ASARA LA PARRILLA
ALTO/BAJO)
Presionepara seleccionarlafunci6n asar
a la parrilla.

Bot6n PIZZA

Presionepara seleccionar la funci6n de pizza.

Bot6n OVENLIGHT(LUZDELHORNO)
Presionepara encender o apagar la luz del horno.

Bot6n SELFCLEANHI/LO(LIMPIEZAAUTOM/_TICA
ALTO/BAJO)
Presionepara seleccionar la funci6n de
autolimpieza. Consulte la secci6n Usa de to
fonci6n auto timpieza de los boreas superior
e inferior.

Bot6n WARM/PROOF(CALENTAR/PRUEBA)
Presionepara mantener calientes las comidas
ga cocinadas. Consulte lasecci6n C6mo
Configurar los homos inferior y superior
para catentar.

Bot6n HELP(AYUDA)
Presionepara obtener aguda sabre una funci6n
espedfica o para cambiar opciones.

Bot6n TIHER(TEHPORIZADOR)
Presionepara seleccionar la caracteristica
del temporizador.

Bot6n CLOCK(RELOJ)
Presioneantes de configurar el reloj.

Bot6n START(INICIO)
Debepresionarse para iniciar cualquier funci6n
de cocci6n o limpieza.

Bot6n CLEAR/OFF
Presionepara cancelar TODASlas operaciones
del homo excepto el reloj g el temporizador.

Bot6n DELAYSTART(INICIOPOSTERGADO)
Utilicejunto con los botones COOKTIME
o SELFCLEAN HI/LO para configurar el homo
para que inicie g se detenga autom6ticamente
en el momento que usted programe.

0

0

Bot6n COOKTIHE(TIENPODECOCCION)
Presioneg luego presione losbotones num_ricos
para establecer la cantidad de tiempo que desea
cocinar susalimentos. Elhomo se apagar6
autom6ticamente cuando se haga agotado
eltiempo de cocci6n.

Pantatta

Muestra la hora del dia, la temperatura
del homo, si el homo est6 en el modo de
homeado, de asar a la parrilla o de autolimpieza
_j las horas establecidas para el temporizador
o las operaciones autom6ticas del homo.

Botones numdricos

Utilice para configurar cualquier funci6n que
necesite nOmeroscoma la hora del dia en el reloj,
el temporizador, la temperatura del homo,
la temperatura interna de la comida, la hora
de inicio g la duraci6n de la operaci6n para
el homeado cronometrado g la autolimpieza.

Si su horno rue configurado para una operaci6n
cronometrada del horno y se present6 una
interrupci6n en el fluido elgctrico, et rdoj y todas
/as funciones programadas deben restab/ecerse.

La hora del dia parpadear(7 en la pantalla cuando
se haya presentado una interrupci6n en el fluido
elgctrico.

Bot6n CONVECTIONBAKE(HORNEADOPORCONVECCION)
Presi6nelopara seleccionar la funci6n
de convecci6n.

Bot6n CONVECTIONROAST(ASADOPORCONVECCION)
Presi6nelopara seleccionar el asado
con la funci6n de convecci6n.

Bot6n SLOWCOOK(COCCIONLENTA)Presionepara seleccionar lafunci6n
de Cocci6n Lenta.

Bot6n PROBE(SONDA)Presionecuando utilice la sonda para cocinar
alimentos a una temperatura interna deseada.

NOTA:At configurar los tiempos, s6to se reatizanajustes
de horas y minutos. Eltiempo minimo que se puede
configurar es deun minuto.



Uso del homo superior.
Para prevenir posibles quemaduras, coloque las parrillas en la posicidn deseada antes de encender el homo.

[]

Elhornotiene 2 parrillasen posicidn.

Antes de comenzar...

Laparrillasuperior,condosmanijas
frontales,poseebloqueadores,demodo
que alcolocarladeformacorrectasabre
lossoportes,sedetendr6antesdesalir
completamentegno seinclinar6.

NOTA:Usela porilla con los dos manijas
frontoles en el homo superior.

AI colocar y retirar utensilios de cocina,
empuje la parrilla hasta que se detenga.

Para quitar una parrilla, tfrelo haciausted,
incline el frente hacia arriba g tire de @1
hacia afuera.

Para reemplazar, coloque el extremo
de la parrilla (topes de cierre)en el apogo,
incline el frente g empuje de la parrilla
hacia adentro.

PRECAUCION:Cuando use

una parilla en la posicidn mds baja (A),serd
necesorioque tengo cuidado al empujor
hacia afuero. (AsegOresede usar lo monijos
de la porrilla.)Recomendamosque empuje
la porrilla variospulgadas hacia afuero bl
que luego,utilizondo dos agarroderos de
cacerolas, retire la parrillo sosteniendo lo
misma sabre los lateroles. Loparrillo estd en
uno posicidn bojo gusted podrfo sufrir una
quemaduro si coloca la mona en media de
la misma ol empujor hacia afuero.Oeberd
evitar quemor su mona sabre la puerto ol
usar la parrilla en la posicidn mds bojo (A).

i i:Ji I

C6mo configurar el horno superior para hornear

[] Presioneel bot6n BAKE. [] Reviselos alimentos para el punto
de cocci6n al mfnimo tiempo

[21 Presionelos botones num@icos para en la receta. Cocinedurante
establecer la temperatura deseada, m6s tiempo si es necesario.

[_ Presioneel bot6n START. [_ Presioneel bot6n CLEAR/OFFcuando
est@completa la cocci6n.

Parrillahorizontal

Manijas

Usela parilla con las dosrnanijas
frontales en el homosuperior.

%

Precalentamiento g ubicaci6n de la cacerola

Precalienteel horno si la receta asf Io
indica. Elprecalentamiento es necesario
para obtener buenos resultados cuando
hornee tortas, dulces, pastelitos y panes.

Paro calentar el homo previamente,ojuste
la temperoturo correcta.Elcontrol hard
un pitido cuando el homo estdcaliente
g la pantollo mostrard la temperoturo que
configur6. Estotomard aproximadamente
entre 4 g 6 minutos a 3500 E

Losresultadosdelhorneadoser6nmejores
silascacerolasde horneadoseencuentran

enelcentrodelhornolarnagorcantidad
detiempoposible.Sihornear6conrn6sde
una cacerola,coloquelosmismasde modo
que cadauna poseaun espaciodeaire
alrededordelamisma deparIomenos
entre 1" to lY2".

Tipo de comida

Pastelesfrescoso congelados
(sabreunabandejaparahornear)
Bizcochos,muffins, A
brownies,galletas,
pastelesindividuales
encapa,bizcochos
Guiso A

Pizza- A temperaturanatural B
conla bandejadehorneado

Pizza- Congelada,colocada B
directamenteen laparrilla

Pizza- Congelada,en labandejademetal A

Posici6n
de la parrilla

A

NOTA:Poro homeor un pastel de dngel
y un pastel de molde, se recomienda
que use s6Io el homo inferior.



Usadel homo inferior, ge.com
Para prevenirposiblesquemaduras, coloquelas parrillas en la posici6ndeseada antes de encenderel homo.

Parrilla Antes de comenzar...
horizontal

Parrillade
desplazamiento
lateral

Elhomocuenta con3 posiciones
de parrilla y 2 estilos de parrillas,
permitiendocombinar las mismas
de 6 manerasdiferentes.

Lasparrillasposeenbloqueadores,de
modo quealcolocarlascorrectamente
sabrelossoportessedetendr6nantesde
salirsecompletamenteg noseinclinar6n.

AI colocar 9 retirar utensilios de cocina,
empuje la parrilla hasta que se detenga.

Para quitar una parrilla, tfrelo hacia
usted, incline el frente hacia arriba 9 tire
de @1hacia afuera.

Pera reemplazade, incline el frente
de la parrilla hacia arriba, cuelgue la parte
trasera ubicando los enlaces debajo
de los soportes de la parrilla, empuje
la parrilla hacia atr6s (hastatrabarla

Bloqueador

SopoRede
la parrilla

enlosbloqueadores)ghagaquedescienda
hastasuposici6n.Empujelaparrillahasta
que quedeintroducidacorrectamente.

PRECAUCION:Cuando use
una porillo en la posicidn mds bajo (A),serd
necesarioque tenga cuidado al empujar
hacia afuera.Recomendamos que empuje
la parrilla variaspulgadas hacia afuera g
que luego,utilizando dos ogorroderos de
cocerolas, retire lo parrillo sosteniendo lo
mismo sabre los lateroles. Loporrillo estd en
uno posicidn bojo gusted podrfo suffir uno
quemodura si coloca la mona en media de
lo mismo ol empujor hacia afuera.Oeberd
evitar quemor su mona sabre la puerto ol
usar la parrilla en la posicidn mds bojo (A).

E] F1 E]F1E] i̧ ¸

C6mo configurar el horno inferior para hornear o asar

171 Presioneel bot6n BAKE.

[_ Presionelos botones num@icos para
establecer la temperatura deseada.

F_ Presioneel bot6n START.
NOTA:Escuchar6elventiladorde convecci6n
mientraselhomo seest6calentando.El
ventiladorsedetendr6 cuandoel hornoest@
calienteg la pantallamostrar6 la temperatura
queconfigur6.Estoes normal.

Reviselos alimentos para el punto de
cocci6n al mfnimo tiempo en la receta.
Cocinedurante m6s tiempo si es
necesario.

[_ Presioneel bot6n CLEAR/OFFcuando
est@completa la cocci6n.

Parrilla

: _ horizontal

_ _ Parrillade
f_Y__,_",_, desplazamiento
%J'Z4!_ 2_,_,,_ lateral

............. -/

Elhomocuenta con3 posiciones
de parrilla y 2 estilos de parrillas,
permitiendocombinar las mismas
de 6 manerasdiferentes.

Precalentamiento y ubicaci6n de la cacerola
Precalienteel horno si la receta ad Io
indica. Elprecalentamiento es necesario
para obtener buenos resultados cuando
hornee tortas, dulces, pastelitos g panes.

Pare calentar el homo previamente,ojuste
la temperature correcta.Elcontrol hard
un pitido cuando el homo estdcaliente
g la pantollo mostrard Io temperature que
configur6. Estotomord aproximadamente
entre 10 g 15 minutos.

Losresultadosdelhorneadoser6nmejores

Posicion
Tipodecomida de la parrilla
Pastelesfrescosocongelados A- Horizontal
(sabreunabandejaparahornear)
Tortaligera (angel cake) A - Lateral
TartadelibraoBundt B- Lateral
Bizcochos,muffins, B- Horizontal
brownies,galletas,
pastelesindividuales
encapa,bizcochos,pasteles
Guiso B- Horizontal
CamedeAve A- Lateral

Parrilla

a Posici6nC

Parrillade
desplazamiento

,lateral en
!a PositiOnB

7

si las cacerolas de horneado se encuentran .................

en el centro del homo la magor cantidad
de tiempo posible.Sihornear6 con m6s de
una cacerola, coloque las mismas de modo
que cada una posea un espacio de aire
alrededor de la misma de par Io menos
entre 1" y 1_/2".
Si hornear_cuatrocapasde torta al mismotiempo,
coloquedoscapas en la parrilla horizontalen la posici6nC
y doscapasen la parrilla de desplazamientolateral
en la posici6nB. Escalonelas cacerolasen la parrilla de
modoqueno quedenunadirectamenteencimade la otra.



Usode los hornos superior e inferior.

Cierrela puerta.Siempre ase
a la parrilla con la puerta cerrada.

Sisu homo est_conectadoa 208voltios,
los filetes pocococidospuedenasarse
a la parrilla precalentandola parrilla
y posicionandola parrilla del horno
en una posici6nm_salta.

C6mo configurar los hornos superior e inferior para
asar a la parrilla

Cierre/a puerta. Siempre ase a la parrilla
con la puerta cerrada.

Coloquelacame oelpescadosobre
una rejillaparaasaren una bandeja

para asar.

Sigalasposicionesenlaparrilla

sugeridasenlaGuia para asar
a la parrilla.

UseAsadoBAJO &O Broillparacocinar
comidoscomo came deaveocortes

gruesosdecame en formacompleta
sinque sedorenenexceso,

[_ Presioneel bot6n START.

r_ cuando el asado a la parrillo
est@terminado, presione el bot6n
CLEAR/OFF

I_] Presione el bot6n BROIL HI/LO uno
vez para asar a la parrilla HI (Aitol.

Para cambiar a Asar a la parrilla LO
(Bujol, presione el bot6n BROIL HI/LO
nuevamente.

NOTA:Los funciones de asado y auto
limpieza no funcionardn si la sonda
de temperatura est4 enchufoda.

Guia para asar a la parrilla

Homosuperior Homoinferior
Posicion Tiempo'l'iempcPosicion TiempoTiempo

Alimento Parrilla Asar Lado1 Lado2 Parrilla Asar Lado1 Lado2 Comentarios

10 6a7

4a6
5a7
6a8
5a7
6a8
7a9

13a18

I0a12

Node
vuelta.

4a5
6a7

7a9

Distribuyauniformemente.Hasta8 croquetastoman
aproximadamenteelmismotiempo.

Losfiletesdemenosde1pulgadadeespesorecocinanpar
completoantesdedorarse.Recomendamosfrefrenelsarten.
Cartelagrasa.

Esparzamantecaderretidaencadalade.Asedelladodelapiel
haciaabajoprimero.

Carteatravesdelaparteposteriordelcaparaz@.Deje
lascolasbienseparadas.Unteconmantequilladerretidaantes
deasarydespu6sdelamitaddeltiempodecocci@,siIodesea.

Manipuleyvolteeconcuidado.Unteconmantequilladelim6n
antesy durantelacocd6n,si Iodesea.

Aumenteeltiempode2a 5 minutosparladopara1i_,,
deespesor.

Came Biencocido 8 croquetas A HI 12 6 B- HorizontalHI
molida (3/4"deespesor)

Filetes Pocococidof 1"deespesor1Ib A HI 9 4a6 7
decarrie Media 1"deespesor1Ib A HI 11 5 a7 9

Biencocido l"deespesorllb A HI 13 6a8 B-HorizontalHI 11
Pocococidof11#'deespesor1Ib A HI 15 5a 7 13

Media 11//'deespesor1Ib A HI 17 6a 8 15
Biencocido11//'deespesor11b A HI 19 7a9 17

Polio Biencocidolcompleto3a4B A HI 25 13a18 B-Lateral HI 25
divididoIongitudinalmente

8presas A HI 20 10a12 B-Lateral HI 20
Colasde 2a4 A LO 20a22 Node 18a20
langosta 10a12ozcadauna vuelta. B-HorizontalLO

Filetesde Biencocido1/4al/2"deespesor B LO 5 4a5 C-HorizontalLO 5
pescado 1"deespesor B LO 6 6 a7 C-HorizontalLO 6

Rodajas 1"deespesor A HI 8 7 a9 B- HorizontalHI 7
de jamon
(precocido)

Chuletas Bencocido 2(1/2"deespesor) A HI 9 6 a7 B-HorizontalHI 8 5a 6 Cartelagrasa.
decerdo Bencocido 2(1"deespesor) A HI 13 8a 10 B- HorizontalHI 12 7 a 9

Chuletas Media 2(1"deespesor) A HI 10 5 a7 9 4 a 6 Cartelagrasa.

decordero Biencocido2(11#'deespesor) A HI 12 6a8 B-HorizontalHI 11 5a7
Media 2(11#'deespesor) A HI 13 7a9 12 6a8

Biencocido 2(11#'deespesor) A HI 15 8alO 14 7a9

Eltama_o,peso,grosor,temperaturainicialy supreferenciasabreelpuntodecocciOndelosalimentosafectar_inlostiemposdecocciOn.
Estagufaestabasadaencarnesatemperaturaderefrigerador.

t ElUepartamentode Agriculturade EEUU.indicaque: "la camea pocococidaespopular,perousteddebesaberquecocinarlaa solamente140°F significaque algunos
organismosvenenosospodriansobrevivir".(Fuente:SafeFoodBook.YourKitchenGuide.USDARev.Junio 1985.)



Usode las caracteristicas cronometradas de horneado
y asado del homo. ge.com

NOTA:Nodebepermitirsequelos alimentosquese echana perderfdcilmenteJcomoleche,huevos,pescado,rellenos,ayes_jceldoJ
reposenpor mdsde ;.hora anteso despudsdela cocci6n.Latemperaturaambientepromueveelcrecimientodebacteriaspeligrosas.
AsegOresedequela luzdelhomo estdapagada£a queel colordela bombillaacelerariaelcrecimientodebacteriaspeligrosas.

C6mo configurar un Inicio inmediato y una Parada autom6tica
Ethomo se encendera inmediatamente
y cocinara durante et tiempo seteccionado.
At final det tiempo de cocci6n,el homo
se apagara automaticamente.

17J Presioneel bot6n BAKE.

Presionelos botones num@ricospara
programar la temperatura del homo
deseada.

I_] Presioneel bot6n COOKTIME.

NOTA:Sisu receta requiemcotentar en forma
previa,es posibte que necesite tiempo adicionat
sobre eltiempo de coccian.

[_ Presionelos botones num@ricos
para configurar el tiempo de cocci6n
deseado. Eltiempo minimo de cocci6n
que puede configurar es de I minuto.

La temperatura del horno que configure
y el tiempo de cocci6n que ingres6
aparecer6n en la pantalla.

[] Presioneel bot6n START.

NOTA:Untono deotenciansonora si estausondo
ethomeodo por tiempog nose debepresionor
elbot6n START.

Elhorno estar6 en laposici6n ON(ENCENDIDOJ
g en la pantalla aparecer6el conteo de lacocci6n
g el cambio de temperatura a partir de los 100°1:.
(Lapantalla de temperatura comenzar6 a
cambiar una vez que latemperatura del horno
alcance los IO0°F).Cuandoelhorno alcance la
temperatura que program6, sonar6n 3 pitidos.

Elhorno continuar6 lacocci6n durante
la cantidad de tiempo programada, luego
seapagar6 autom6ticamente, a menos
que la funci6n WARM(CALENTAR)est@
programada. Lealasecci6n COmoconfiguror
loshomos inferiorg superiorpora colentor.

rx1 Presioneel bot6n CLEAR/OFFpara apagar
la pantalla si es necesario.Retire la comida
del homo. Recuerde que aunque el homo
se apague de forma automOtica,
la comida que permanezca dentro
de @stecontinuar6 cocin6ndose
cuando el homo est@apagado.

DDD D
%DD%D

DDD D
DDDDD

DDD D
DDDDD

B
B •

C6mo configurar un Inicio postergado y una Parada autom6tica
Ethomo se encendera en et horatio det dia
que configure, cocinara durante un periodo
de tiempo espedfico g tuegose apagara
automaticamente.

AsegOreseque el reloj marque la hora correcta
del dia.

71 Presioneel bot6n BAKE.

Presionelos botones num_ricos para
programar la temperatura del homo
deseada.

I_ Presione el bot6n COOK TIME.

NOTA:Sisu receta requierecotentar en forma
previa,es posibte que necesite tiempo adicionat
sobre eltiempo de cocci6n.

[_] Presionelos botones num@ricos
para configurar el tiempo de cocci6n
deseado. Eltiempo minimo de cocci6n
que puede configurar es de I minuto.

La temperatura del horno que configure
g el tiempo de cocci6n que ingres6
aparecer6n en la pantalla.

%
%

Presioneel bot6n DELAYSTART.

Presionelos botones num@ricospara
configurar la hora del dia en que desea
que el horno se encienda g comience
a cocinar.

NOTA: Un tono de atenci6n sonora siesta usando

et homeodo pot tiempo g no se debe presionor
el bot6n START.

NOTA:Sidesea controtar los horarios
configurodos, presione et botSn DELAYSTART
pora controtor to hora de inicio que configura
o presione el botan COOKTIMEporo controtor
el periodo de tiempo de coccidn que programd

Cuando el horno est@en ON(ENCENDIDO)
a la hora del dia que configur6, en la pantalla
aparecer6 el conteo de la cocci6n g el cambio
de temperatura a partir de los 100°F.(Lapantalla
de temperatura comenzar6 a cambiar una vez
que latemperatura del homo alcance los 100°F).
Cuando el homo alcance la temperatura
que program& sonar6n varios pitidos.
Elhomo continuar6 lacocci6n durante
la cantidad de tiempo programada, luego
seapagar6 autom6ticamente, a menos
que la funci6n WARM(CALENTAR)est@
programada. Lealasecci6n C6moconfigurar
loshomos inferiorg superiorpara calentar.

Presioneel bot6n CLEAR/OFFpara apagar
la pantalla si es necesario.Retire la comida
del homo. Recuerde que aunque el homo
se apague de forma automOtica,
la comida que permanezca dentro
de @stecontinuar6 cocin6ndose
cuando el homo est@apagado.

[_ Presioneel bot6n START.
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Usode la sonda en el horno de convecci6n inferior.
Para muchos alimentos,especialmente la came asada y los ayes,la temperatura interna del alimento es la mew prueba para
el punto de cocci6n.Lo sonda de temperoturo elimina los conjeturos ocercode los osadosol cocinor los olimentos en elpunto
de coccbn exacto que usted desea.

Sise usa una sonda que no sea la provista con
este producto se podr6n producir dahos sobre
la misma y sobre el control del horno.

Utilice las agarraderas de la sonda y el enchufe
cuando la inserte y la remueva de la came
y del enchufe.

Paraevitar dahos a su sonda,no utitice
tenazaspara tirar detcable cuando
ta remueva.

La sonda de temperatura tiene

un detector en f0rma de pinch0

en un extremo y un enchufe en el 0tr0
extremo; dich0 enchufe va dentr0

del enchufe en el h0rn0.

Para evitar rupturas de to sonda, asegbrese
de que los atimentos estdn completamente
descongetados antes de insertarta.

Despu@sde preparar la came, colocarla sobre
un posafuentes o sobre una parrilla para
asados,siga estas instrucciones para
la ubicaci6n apropiada de la sonda.

Inserte la sonda completamente dentro
de la came. Lasonda no debe tocar el hueso,
la grasa o el cartilago.

NOTA:Sino se introduce ta sonda en ta came
de forma completa, sepodrd pmducir una mata
cocciOndebido a que ta sonda sentird et aire
dethomo g no ta temperatura de ta comida.

Eni

_'_ Agalrad_ralS_n_ X Leayquite la etiqueta

Nunca dejesu sonda dentro dethomo durante
un cicto deautotimpieza o deasar a ta parrilta.

No atmacene to sonda en ethomo.

PRECAUCION:A inde revenir
posibtesquemaduras, useun guante para homo
at desenchufar ta sonda det enchufe dethomo.

Para bistecssin hueso, inserte la sonda dentro
de la parte carnosa del bistec.Para jam6n
o cordero con hueso, inserte la sonda dentro
del centro del mOsculo grande m6s interno
o la articulaci6n.

Inserte la sonda dentro del centro de platos
como rollosde carne o cacerolas.

Inserte la sonda en la parte m6s carnosa
de la parte interna del muslo desde abajo
y en paralelo a la pierna de un pavo completo.

NOTA;Los funciones de asado y auto timpieza
no funcionardn si ta sonda de temperatura estd
enchufoda.

iiF112-1P-1Fqi!Fq

C6moconfigurarelhomoinferiorpara hornear/asarcuandoseutilizalasonda

[]
[]

%

%
%

[]

Inserte la sonda totalmente en lacomida.

Conecte la sonda en la toma dentro

del horno. AsegOresede que quede bien
conectada en la toma. Cierre la puerta del
horno. AsegOreseque el cable de la sonda
no est@tocando el elemento de asado.

Presioneel bot6n PROBE.La pantalla
mostrar6 la "Set ProbeTemperature"
("Configuraci6n de la Temperatura
de la Sonda").

Presionelos botones num@ricos

para establecer la temperatura interna
deseada para losalimentos o la carne.
La temperatura interna m6xima para
losalimentos que puede establecer
es 200 °F.

Presioneel bot6n BAKE.

Presionelos botones num@ricospara
establecer la temperatura deseada.

Presioneel bot6n START.

Despu@sque la temperatura interna de la carne
alcance 100 °F,en la pantalla se mostrar6n
los cambios de la temperatura interna.

Cuandolatemperaturainternadelacarne
alcancelatemperaturaqueconfigur6,
lasonday elhomoseapagar6n
y elcontroldelhomodare lasehal.
Paradetenerlasehal,presioneelbot6n
CLEAR/OFF.Utilicealmohadillascon
aislamientot@rmicoparaquitar lasonda
de lacomida.Noutilicetenazaspara
extraerla:lastenazaspuedenda_arla.

Si tasonda esretirada det homo mientras
se cocina con ta misma, elhomo
no se apagard de forma automdtica

Paracambiar la temperatura del horno
durante el ciclo de Horneado/Asado, presione
el bot6n BAKEy luego los botones num@ricos
para establecer la nueva temperatura.

Puedeusar et Kitchen Timer (Temporizador
de Cocina)aunque no puede usar operaciones
det homo nor tiempo at usar ta sonda.

10



Uso del reloj, el temporizadorde la cocina
y el bloqueo de controles.

AsegQresede queel relojseaajustado
en la hora correcta del dia.

Para ajustar el reloj

Elreloj debe ser ajustado en Io hora
correcta del dfa para que los funciones
autom6ticas cronometradas del horno
funcionen apropiadamente. La hora del dfa
no puede cambiarse durante un ciclo de
horneado cronometrado o autolimpieza.

[_] Presioneel bot6n CLOCK.

[_ Presionelos botones num6ricos.

r3] Presioneel bot6n START.

ge.com

ii i / iiiiI I/I!ii

ElTemporizadorde laCocinacuentaenhoras
y minutos,

Eltemporizadornocontrola las
operacionesdel horno,La configuraci6n
m_ximaen el temporizadoresde 9 horas
y 59 minutos.

Para ajustar el temporizador

Presione el bot6n TIMER.%
[] Presionelosbotonesnum@ricos

hastaqueen lapantallaaparezca
lacantidaddetiempodeseada.
Porejemplo,paraestablecer2horas

y 45 minutos, presione2, 4 y s
en dicho arden. Sicomete un error,
presione el bot6n TIMERg comience
nuevamente.

F_ Presioneel bot6nSTART.

Oespu_sde presionar el bot6nSTART,SET
desaparece;esto le indico que el tiempo
estd en cuenta regresivo,aunque la pantalla
no combie hasta que haga pasado
un minuto. Enla pantalla no se mostmrdn
los segundoshasta que elOltimominuto
est_en cuenta regresivo.

[] Cuando el temporizador alcance :00,
el control pitar6 3 vecesseguidaspar
un pitido cada 6 segundoshasta que
se presioneel bot6n TIMER.

El tono de 6 segundos puede cancelarse
siguiendo los pasos en Los camcteristicos
especiales de su secci6n de control
del homo bajo la secd6n Tonos al final
de un ciclo cmnometrado.

Para reiniciar el temporizador

Si la pantalla todavfa est6 mostrando
el tiempo restante, puede cambiarla
presionando el bot6n TIMER,luego
presione los botones num6ricos hasta
queen la pantalla aparezca el tiempo
que desea.

Siel tiempo restante no est6 en la pantalla
(en la pantalla est6 reloj,inicio postergado
o tiempo de cocci6n), recuerde el tiempo
restante presionando el bot6n TIMERg
luego presionando los botones num6ricos
hasta ingresar el nuevo tiempo que desea.

Para cancelar el temporizador

Presione el bot6n TIMER dos veces.

Mantenga presionado durante 3 segundos.

Bloqueo de controles

Su control le permitird que bloquee
los botones tdctiles para que no puedan
activarseal presionarlos.

Porobloqueor/desbloqueorlos controles:

% Presionelos botones 9 g 0
simult(_neamentedurante
3 segundos.

La pantalla del horno mostrar6
"Oven controls locked" ("Controles
del homo bloqueados'l durante
varios segundos, g luego "Locked"
("Bloqueado").

[_ Paradesbloquearelcontrol,
mantengopresionadoslosbotones
9 g0duronte3segundos

Elmodo de BLOQUEODE CONTROLES
afecta a todos los botones td_ctiles.

NingOn bot6n td_ctilfuncionar(_
cuando esta funci6n est_ activada.
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Ajuste el termostato superior o
iH galo usted mismo!

inferior del homo:

Usted se puede percatar que su homo nuevo cocina distinto al que reemplaz& Use su homo nuevo por varias
semanas para fomiliarizarse con d. Si aOn piensa que su homo nuevo es demasiado caliente o demasiado frio,
ustedpuede ojustar el termostato usted mismo.

No use term6metros, como los que se venden en tiendas de aprovisionamiento para inspeccionar la temperatura
de su homo. Estos term6metros podrfon variar de 20 a 40 grados.

NOTA: Este ojuste s61oafectard la temperatura de homeado y asado; no afecta los temperaturas de asado
a la parrilla o autolimpieza. El ojuste se almacenard en la memoria despu@sde una folio el@ctrica.

 +EE]

IT1DE]IT1EI
%E]E]E]D3

Para ajustar el termostato

% Presionelosbotones BAKEg BROIL
HI/LO al mismo tiempo durante
3 segundos hasta que la pantalla
muestre SF.

[_ Presioneel bot6n BAKE.En la pantalla
se muestra un n0mero de dos dfgitos.

PresioneBAKEnuevamente para
alternar entre el aumento g la
disminuci6n de la temperatura
del homo.

Para ajustar el termostato del homo
superior,presione el bot6n BAKE
del horno superior.Paraajustar
el termostato del homo inferior,
presione el bot6n BAKEdel homo
inferior.

%

[]

La temperatura del homo pueda
ajustarse hasta (+)55 °Fm6s caliente
o (-)35 °F m6s frfa. Presionelos
botones num@icos en el mismo
sentido que aparecen. Porejemplo,
para cambiar la temperatura
del homo a 15 °F,presione 1 g S.

Cuando haga realizadoelajuste,
presioneel bot6n STARTpara volver
a lapantalla de la hora del dfa.Utilice
su homo como Io harfa normalmente.

iEl tipo de margarina afectar( el desempe o del horneado!
La mayoria de las recetas para homear se hart desarrollado usando productos de alto contenido en grasa como
mantequilla o margarina (80% de grasa). Si disminuge la grasa, es posible que la receta no tenga los mismos
resultados que con un producto de mablor contenido de grasa.

Las recetas pueden fallar si las tortas, pasteles, galletas o dulces se preparan con productos bajos en grasa.
Mientras menos sea el contenido de grasa de un producto tipo mantequilla, mds se notardn estas diferencias.

Losestdndares federales exigen que los productos marcados como margarinas, contengan por Io menos un 80%
de grasa por peso.Porotra parte, los productos tipo mantequilla bajos en grasa contienen menos grasa g m6s agua.
Elalto contenido de humedad de estos productos afecta la textura g el sabor de los alimentos horneados. Paramejores
resultados con sus viejas recetas favoritas, use margarina, mantequilla u otros productos que contengan por Io menos
sun 70% de aceite vegetal.

12



Uso del homo de convecci6n, ge.com

Horneado par convecci6n

En un homo a convecci6n, un ventilador
hace circular aire caliente sabre, debojo
y alrededor de los alimentos.

Este aire caliente en circulaci6n se distribuge
de manera uniforme par la cavidad del
homo. Coma resultado, los alimentos se
cocinan g se doran de manera uniforme;
a menudo, en menor tiempo con color
de convecci6n.

NOTA:A fin de maximizar una cocci6n
pareja, el ventilador fue diseflado para
rotar en ambas direcciones,con una pausa
intermedia. Estoes normal.

Elventilador de convecci6n se apaga
cuando la puerta del homo se abre.
NO deje la puerta abierta durante largos
periodos de tiempo al usar la cocci6n par
convecci6n, ua que podr6 acortar lavida
Otildel elemento para calentar el horno.

Introducci6n

Elhomo par convecci6n cuenta con
dos modos de horneado par convecci6n:
multi parrilla U i parrilla:

MULTI--Para cocciones par convecci6n
en m6s de una parrilla. Presioneel bot6n
CONVECTIONBAKEy luego las2 teclas.
Lea la secci6n de Homeado por Convecci6n
con MOItiplesParrillasque aparece
a continuaci6n.

1 RACK--Paracocci6n par convecci6n
en una sola parrilla. Presioneel bot6n
CONVECTIONBAKEUluego el bot6n 1.
Lea la secci6n de Homeado par Convecci6n
con 1 Parrilla que aparece a continuaci6n.

Posici6nde mtiltiples parrillas.

Horneudo par convecci6n en m4ltiples purrillus
Yaque se circula aire caliente resultados con el horneado de m01tiples
uniformemente a Io largo del homo, parrillas.
los alimentos pueden hornearse con
excelentes resultados utilizando m01tiples Para cocinar comida en m6s de una
parrillas, parrilla en el homo par convecci6n, use

CONVECTIONBAKEMULTI(HORNEADO
La cantidad de tiempo requerida para PORCONVECCI(_NMOLTIPLE).
el horneado de m01tiplesparrillas puede
aumentar ligeramente para algunos Para horneados con m01tiplesparrillas,
alimentos, pero se ahorra el tiempo general coloque la parrilla horizontal en la posici6n
ga que muchos alimentos se cocinan al m6s alta (C)g la parrilla de desplazamiento
mismo tiempo. Galletas, muffins, bizcochos lateral en la posici6n intermedia (B).
g otros panecillos r(ipidos dan buenos

Horneudo par Convecci6n con 1 Purrillu

AI homear par convecci6ncon 1 solo _Ideal paro comidas homeadas
parrillo, use el CONVECTIONBAKE.1.RACK en 1 parrilla.
blsigo los posicionesde parrillos
recomendados en lo secci6n
de Usadel homo.

C6mo adaptar recetas...
Usted puede utilizar sus recetas favoritas
en el homo par convecci6n.

AI hornearpar convecci6n,la funci6n
de Conversi6ncon Auto Recipereduce
de forma autom6tica la temperatura
de horneado regular configurada
en los 25° F recomendados.LeaConversi6n
con Auto RecipeTM en la secci6nde Funciones
Especioles.

Utilice los tama_os de cacerola
recomendodos.

Algunas instruccionesdel paquete paro
coceroloscongelados o platos principales
hart sido desorrollodasutilizondo boreas
comerciolespar convecd6n. Poro mejores
resultodos en estehomo, precoliente
elhomo blutilice lo temperoturo
indicodo en el paquete. 13



Uso del homo de convecci6n.

Rejilla

Bandejaparaasara laparrilla

Asado por convecci6n
Bueno para grandes cortes de came tiema,
destapada.

Elventilador de convecci6n circula
el aire calentado uniformemente sobre
g alrededor de los alimentos. Lacame roja
g avesse doran por todos los lados como
si fueran cocinados sobre un rotisserie.
Elaire calentado atrapa Iosjugos r6pidamente
para un producto m6s h0medo g tiemo
mientras, al mismo tiempo, crea un rico exterior
dorado.

AI asar por convecci6n, es importante
usar una asadera g una rejilla para obtener
mejores resultados. Laasadera
se usa para recoger los derrames
de grasa g la rejilla se usa para
evitar las salpicaduras de grasa.

B-11TIIT1El E]
IT1El IT1FqE]

C6mo configurar el horno inferior para horneado o dorado por convecci6n

F_q Presioneel bot6n CONVECTIONBAKE
g luego el bot6n 2 para hornear por
convecci6n con parrillasmOltiples.
Estemodo se utiliza paracocinar comidas
en m6s de una parrilla (esdecir: 2,3 o m6s
parrillas)al mismo tiempo durante
el horneado por convecci6n. Param6s
informaci6n, lea lasecci6n Horneado
conconvecd6n convariasparrillas.
Presioneel bot6n CONVECTIONBAKE
g luego el bot6n 1 para hornear por
convecci6ncon una parrilla.Estemodo se
utilizapara cocinar comidas con una sola
parrillaenel homo de convecci6n.
Presioneel bot6n CONVECTIONROAST
para dorar por convecci6n.

Presionelos botones num@ricospara
_Led programar la temperatura del horno.

I_ Presioneel bot6n START.

NOTA:Si ta Funci6n deConversi6n conAuto
Recipe_"Conversionse encuentra activada, de
forma automdtica reducird ta temperatura de
horneado regular en 250 Fhasta ta temperatura
de convecci6napropiada en elmodo de
horneado pot convecci6n.Leo Conversi6ncon
Auto Recipe" en ta secci6n deCaracteHsticas
Especiates.

Paracambiar la temperatura del homo,
presione el bot6n CONVECTIONBAKEo el bot6n
CONVECTIONROASTg luego los botones
num@ricospara configurar la nueva
temperatura.

Cuando el horno se empiece a calentar,
se exhibir6 el cambio de temperatura, que
comenzar6 en los 100° R Cuando el homo
alcance la temperatura que program6,
sonar6n 3 pitidos.

I_q Presioneelbot6n CLEAR/OFFuna vez
finalizado.

, Escuchard un ventilador at cocinar por
convecci6n.El mismo se detendrd cuando
se abra ta puerta, pero el catentodor
no se apagard.

, Esposibte que escuche que ethomo produzca
sonidos de chasquido durante el horneado.
Estoes normal.

, En los modos dehorneado por convecci6n,
para una cocci6n to rods pareja posibte,
et ventitador rue disehado para rotor
en ambas direcciones,con una pausa
intermedia. Estoes normal.

AI h0rneargalletas,0btendr_mej0res
resultad0ssi utiliza una bandeja
de homoplanaen vez de unafuente
conlad0s baj0s.

Utensilios de cocina para la cocci6n por convecci6n

Antes de utilizarsu horno por convecci6n,
verifique si sus utensilios decocina permiten
que el aire circule dentro del horno. Siest6
horneando con varias bandejas, deje espacio
entre elias.Tambi@n,asegOresede que
las bandejas no entren en contacto unas
con otras ni con las paredesdel horno.

Papel g pl_stico

Elpapel resistente al calor g losenvases
de pl6stico que se recomiendan para su uso en
homeados regulates tambi@nse pueden usar
durante el horneado por convecci6n, pero no
se deberian usar con temperaturas superiores
a la temperatura recomendada por el
fabricante de la cocina. Tambi@npueden
utilizarse los utensilios de cocina pl6sticos
resistentes al calor hasta temperaturas
de 400 °F.

Metal g vidrio

Cualquier tipo de utensilio de cocina funcionar6
en su horno por convecci6n. Sin embargo,
las bandejas met61icasse calientan m6s r6pido
g est6n recomendadas para el horneado por
convecci6n.

, Losbandejas oscurecidas o con acabado
mate horneardn mds rdpido que tas bandejas
brittantes.

Lasbandejas de vidrio o cerdmica cocinardn
mds tentamente.

Para recetas como el polio al homo, utilice
una bandeja con lados bajos. Elaire caliente
no puede circular bien alrededor de los
alimentos en una bandeja con lados altos.
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Usade lascaractedsticascronometradas
para cocinar par convecci6n. ge.com

Escuchard un ventilador mientras est_ cocinando con estas caracteristicas. El ventilador se detendrd cuando
la puerto se abra, pero el color permanecerd.

NOTA: No debe permitirse que los alimentos que se echan a perder focilmerlte-como leche, huevos, pescado,
rellenos, ayes g cerdo--reposen par mds de 1 ham antes o despu_s de la cocci6n. Lo temperatura ambiente
promueve el crecimiento de bacterios peligmsas. AsegOrese de que la luz del homo est4 apagada go que
el color de la bombilla acelerario el crecimiento de bacterias peligrosas.
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C6mo configurar un Inicio inmediato y una Parada autom6tica

Elhomo seencenderdinmediatamente
g cocinarddurante el tiemposeleccionado.
AI final del tiempo decocciOn,elhomo
seapagardautomdticamente.

Aseg0resedeque el relojmuestre la hora
correcta deld[a.

% Presione le bot6n CONVECTIONBAKE
y luego el bot6n 2 pora hornear par
convecci6n con parrillas mOltiples.
Estemodo se utiliza para cocinar
comidas en m6s de una parrilla
(esdecir: 2, 3 o m6s parrillas) al mismo
tiempo durante el horneado par
convecci6n. Param6s informaci6n,
lea Io secci6n Homeado con
convecci6ncon mOltiplesparrillas.

Presioneel bot6n CONVECTIONBAKE
g luego elbot6n 1para hornearpar
convecci6ncon uno porrilla.Estemodo
se utilizapara cocinar comidascon una
sola parrillaen el homo deconvecci6n.

Presioneel bot6n CONVECTIONROAST
para dorar par convecci6n.

Presionelos botonesnum_ricospara
establecerla temperatura del homo
deseada.

I-_ Presione el bot6n COOK TIME.

NOTA:Si su receta requiem de
precalentamiento, es posible que necesite
ahadir rods tiempo al tiempo de cocci6n.

[]

%

Presionelos botonesnum@ricos
para configurarel tiempo de cocci6n
deseado.Elmfnimotiempo de cocci6n
quepuedeconfigurar esde I minuto.
Enla pantallaaparecer6 la temperatura
delhomo que ustedconfigure
g el tiempo de cocci6nque haga
ingresado.

Presione el bot6n START.

Elhomo estar6en la posici6nON
(ENCENDIDO) yen la pantalla aparecer6
elconteo de lacocci6n g el cambio
de temperatura a partir de los 100° F.
(Lapantalla detemperatura comenzard
a cambiar unavezque la temperatura
del homo alcancelos 100° F).Cuando
el homo alcancela temperatura que
program6,sonar6n3 pitidos.

NOTA:Sila Funci6n de Conversi6n Auto

Recipe T"Conversion se encuentm activada,
automdticamente reducir4 la temperatura
de homeado regular en 250 F hasta
la temperatura de convecci6n apropiada
en el modo de horneado par convecci6n.
Leo ConversiOn con Auto RecipeT"
en la secci6n de Caracterfsticas espedales.

Elhomo continuar6 lacocci6n durante
la cantidadde tiempo programada, luego
se apagar6autom6ticamente, a menos
que lafunci6nWARM(CALENTAR)est@
programada.Lealasecci6nC6moconfigurar
loshomos inferior£ superiorpara calentar.

Luegode que elhorno se apague,sonar6
el tono defin del ciclo.

% Presioneel bot6n CLEAR/OFFpara
borrar la pantallasi es necesario.Retire
la comidadel horno.Recuerde,aunque
el homo se apagueautomdticamente,
losalimentos quese dejanen el homo
continuar6ncocin6ndosedespu@s
queel homo se apague.
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Usode lascaracteristicascronometradas
para cocinar por convecci6n.

DDD D
%DD D

DDD D
%DD D

DDD%D
%D% D

C6mo configurar un Inicio postergado

Elhomo inferiorseencenderdenelhoratio [_]
deldia queconfigure,cocinordduronte
un periodo de tiempo espedfico g luego r6]
seopogardoutomdticamente.

AsegOresedeque el relojmuestre la hora
correcta deldia.

% Presione el bot6n CONVECTIONBAKE
y luego el bot6n 2 poro horneor par
convecci6n con parrillas mOltiples.
Estemodo se utiliza para cocinar
comidas en m6s de una parrilla
(esdecir: 2, 3 o m6s porrillas) ol mismo
tiempo durante el horneado par
convecci6n. Param6s informaci6n,
lea la secci6n Homeado con
Convecci6ncon MOItiplesParrillas.

Presione el bot6n CONVECTIONBAKE
y luego el bot6n 1 para hornear
par convecci6n con una parrilla. Este
modo se utiliza para cocinar comidas
con una sola parrilla en el homo
de convecci6n

Presionela tecla de CONVECTION

ROASTpara dorar par convecci6n.

Presionelos botonesnum@ricospara
establecerla temperatura del homo
deseada.

[_] Presione el bot6n COOK TIME.

NOTA:Si su receto requiem de
precalentomiento, es posible que necesite
ahadir rods tiempo al tiempo de cocci6n.

Presionelos botonesnum@ricos
para configurarel tiempo de cocci6n
deseado.Eltiempo mfnimo de cocci6n
quepuedeconfigurar es 1 minuto.

Latemperatura del homo que configure
g el tiempo de cocci6nque ingres6
aparecer6nen la pantalla.

g una Parada autom6tica

Presioneel bot6n DELAYSTART.

[]

Presionelos botonesnum@ricospara
establecerla hora deldia a la cual
deseaqueel homo se encienda
y comiencea cocinar.

Presioneel bot6n START.

NOTA:Sonard un tono de atenci6n
si estd utilizando el homeodo o el osodo

cronometrodog no presionoel bot6nSTART.

NOTA:Sideseaverificarel tiempoqueha
configurado,presioneelbot6n DELAYSTART
poro verificarlahoro deinicioque ha
configuradoo presioneel bot6nCOOKTIME
poro verificarladuraci6n deltiempo
decocci6nqueha configurado.

Cuandoel homo est_en ON(ENCENDIDO)
a la hora deldia queconfigur6,en la pantalla
aparecer6el conteode la cocci6ny el
cambio detemperatura a partir de los 100° F.
(Lapantalla detemperatura comenzard
a cambiar unavezque la temperatura
del homo alcancelos 100° F).Cuando
el hornoalcancela temperatura que
program6,sonar6n3 pitidos.

NOTA:Si la Funci6n de Conversi6n Auto

Recipe T"Conversion se encuentm activada,
automdticamente reducir4 la temperatura
de homeado regular en 250 F hasta
la temperatura de convecci6n apropiada
en el modo de horneado par convecci6n.
Lea Conversi6n con Auto RecipeT"
en la secci6n de Caractefisticas espedales.

Elhomo continuar6 lacocci6n durante
la cantidadde tiempo programada, luego
se apagar6autom6ticamente, a menos
que lafunci6nWARM(CALENTAR)est@
programada.Lealasecci6nC6moconfigurar
loshomos inferiorg superiorpora calentor.

Luego de que el homo se apague, sonar6
el tono de fin del ciclo.

[] Presioneel bot6n CLEAR/OFFpara
borrar la pantallasi es necesario.Retire
la comidadel homo.Recuerde,aunque
el homo se apagueautomdticamente,
losalimentos quese dejanen el homo
continuar6ncocin6ndosedespu@s
queel homo se apague.
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Uso del homo de convecci6n, ge.com

Paramejoresresultadoscuandoase
pavoso filetes grandes,recomendamos
utilizar la sondaincluida en el homo
parconvecci6n.

Paracambiarla temperatura
del homoduranteel ciclo de asado
parconvecciOn,presioneel bot6n
CONVECTIONROASTy luegopresione
los botonesdel nOmeroparaconfigurar
la nuevatemperaturadeseada.

C6mo configurar el homo para asar par convecci6n cuando se utiliza
la sonda

[_ Coloque la parrilla del horno en una [_ Cuando la temperatura interna
posici6n que centre lucomida entre de la came alcance latemperatura

[]

Io porte superior g Io porte inferior del
horno, Inserte Iosondo en Io come,
AsegOreseque entre hosto el finol.

Conecte Io sonda en Io toma dentro
del horno. AsegOresede que est6 bien
conectada. Cierrela puerta del horno.

[_ Presioneel bot6n CONVECTION
ROAST.

F41 Presionelos botones num@ricosporo
estoblecer Io temperoturo del homo
deseodo.

[_ Presioneel bot6n PROBE.

161 Presionelos botones num@ricosporo
configuror Iotemperoturo interno de
Io come que deseo.

NOTA:Lotemperoturo interno m6ximo
que se puedeprogromor poro Io comido
es de 200° R

rT] Presione el bot6n START.

La pantalla parpadear6 mostrando PROBE
g el control del homo indicor6 si la sondo
est6 insertodo dentro del enchufe, gusted
no ha establecido una temperatura de
sonda g ha presionado el bot6n START.

Cuondo el horno comienzo o colentor,
oporecer6 en pontollo Io polobro LO.

Despu@sque Io temperoturo interno
de Io come olconzo 100°F,se mostror6
en Io pontollo el combio de Io temperoturo
interno.

Guia para asar par convecci6n

que configur6, Io sondo g el horno
se opogor6n g el control del horno
dora Io sepal. Porodetener Io sepal,
presione el bot6n CLEAR/OFF.Use un
guonte de cocino poro retiror Io sondo
de Io comido. No utilicetenozos poro
extroerlo: los tenozos pueden do_orlo.

NOTA:Si la sonda es retirada del homo
mientras se cocino con la mismo, el homo
no se apagard de forma automdtico.

PRECAUCION:A
prevenir posiblesquemoduros, use
un guonte poro homo ol desenchufor
lo sondo del enchufedel homo.

NOTA:

EscucharO un ventilador mientms
estd codnondo con esto camcteristico.
Elventilodor se detendrd cuondo
lo puerto se obro, pero el color
permonecer&

Usted puede utilizor el temporizodor
pero no puede utilizor los operociones
cronometrodos del homo.

Nunco deje la sonda dentro del homo
dumnte un ciclo de auto limpiezo.

No guorde lo sondo dentin del homo.

Losondo no se debe usor para los
fundones deDoror o Auto limpiezo.

Elventilodor s6Iogiro en uno direcd6n.

Temperatura Temperatura
Carnes Minutos/Lb del homo interna

Carne Costillas,Costillasdeshuesadas, Pocococido 25 a 29 325°F 140°Ff
TopSirloin Medio 29 a 33 325°F 160°F
(3a 5 Ib) Bien asado 33 a 37 325°F 170°F
Lomode res Pocococido 12a 16 325°F 140°Ff

Medio 16a 20 325°F 160°F

Cerdo Conhueso,Deshuesado(3 a 5 Ib) Bien asado 30 a 34 325°F 170°F

2 Chuletas(1/2a 1pulg.deespesor) Bien asado 37 a 42 total 325°F 170°F
4 Chuletas(1/2a 1pulg.deespesor) Bien asado 42 a 47 total 325°F 170°F
6 Chuletas(1/2a 1pulg.deespesor) Bien asado 47 a 52 total 325°F 170°F

Jamen Enlatado,Butt, Shank 13a 19 325°F 140°F
(3 a 5 Ib totalmente cocinado)

Mariscos Colasde langosta(6a10ozcadauna 20 a 25 total 350°F

Ayes Poliocompleto(21/_a 31/_Ib) 24 a 30 350°F 180° a 185°F
Pavo(18a 20 Ib)* 7 a 10 350°F 180° a 185°F

* Lasavesrellenasrequierengeneralmente30 a 45 minutosde tiempo adicionalde coccion.Cubralaspatasy la pechugaconpapelaluminio

para evitarun sobredoradoy la desecacionde la piel.

t ElDepartamentode Agriculturadelos EE.UU.indicaque:"la camea pocococidaespopular,perousteddebesaberque cocinarlaa solamente

140°F significaque algunosorganismosvenenosospodriansobrevivir".(Fuente:SafeFoodBook.YourKitchenGuide.USDARev.Junio1985.) 17



Usode las funciones de cocci6nlenta,pizza,calentary probar.
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Comida

Bife

Corte de Aguja

Configuraci6n del horno bajo para una cocci6n lenta
LaCocci6nLentasediseh6para largashoras
decocci6nsinprestaratenci6na la misma.

Presioneet bot6nSLOWCOOKunavezpara
'LZ_] HISlowCook(Cocci6nLentaALTA).

Paracambiara LOSlowCook(Cocci6n
LentaBAJA),presioneetbot6nSLOWCOOK
nuevamente.

[] Presionelosbotonesnum@ricospara
seteccionarlaconfiguraci6ndeseada- 1para
Bile,2paraCamedeAve,3 paraCerdoo 4
para@isados.Use1-Bilesi noest6seguro
sobrequ6configuraci6nusar.

Presionelosbotonesnum6ricospara
configurarettiempodecocci6ndeseado.
Paralaconfiguraci6nHI(ALTA),ettiempo
decocci6ndebeserdeentre3 g 8 horas.

Guia de cocci6n lenta

Posicioq Configuracion
Ca.tidad de la Parrilla delaComida

3 a3Y_Ibs A- Lateral 1-Bife

3Y_a4 Ibs A- Lateral 1-BifeCostillas
de Cerdo

Came de ave
PolioEntero

Trozosde Polio

Paralaconfiguraci6nLO(BAJA),ettiempo
decocci6ndebeserdeentre3 g 12horas.

r_ Presioneet bot6nSTART.

Cuandolafunci6n deSlowCook(Cocci6nLenta)
sehaua comptetado,ethomoseiniciar6enet modo
Warm(Caliente).Enla pantallaaparecer6"Cocci6n
Compteta,iVlanteni6ndotoCatiente'.Eltiempototal
duranteet cualet homoestar6encendido(eltiempo
deCocci6nLentam6settiempoCaliente)esde
12horas.Estosedebea Io descriptoenla p6gina22
sobrelafunci6ndeseguridaddeApagado
alas 12Horas(lbHour Shutdown).

NOTA:Siseproduceuncortedesuministro
deelectricidadmientroselhomoseencuentro
en IvSlowCook(Cocci@Lento),elhomoseopogord.

Cerdo
CorteDeshuesado
Dorado

EstiloCampo
Costillasdecerdo
Chuletas
de Cerdo

Sopa
Bife deVerduras
Sopa
Chili

Tiempo
(horas)

£05a6hrs.
B_08al0hrs.

£03a4hrs.
B_06a8hrs.

4 Ibs A- Lateral 2-Carne ALT04a5hrs.
de ave BAJ07a9hrs.

8 trozos B - Horizonta 2-Carne ALTO3a 4hrs.
(approx.3 Ibs.) de ave BAJ05a6 hrs.

3a41bs A-Lateral 3-Cerdo ALT05a6hrs.
BAJ08al0hrs.

3Y_a41bs A-Lateral 3-Cerdo ALT03a4hrs.
BAJ06a8 hrs.

4a81bs A-Lateral 3-Cerdo ALT03a4hrs.
BAJ06a8 hrs.

4 cuartos A- Lateral 4-Cocido

4 cuartos A- Lateral 4-Cocido

£04a5hrs.
BAJ08al0B.
£03a4hrs.
BM06a8hrs.

Come.tarios

Agregue1/2 tazade liquido.

Coloquelas costillas
en unasola capa.

Agregue1/2 tazade liquido.

Mejor sumergidobajo una
salsapara evitarque seseque
la superficie.

Agregue1/2 tazade liquido.

Coloquelas costillas
en unasola capa.
Coloquelas costillas
en unasola capa.

AsegLireseque los trozos
de bife se sumerjan.
Sumerjalas habaspara
evitarque la superficie
seseque.

Pautasy consejos
Elprogramadecocci6nbaja utilizaunaserie
comptejadeciclosde temperaturaafin de
obtenerlosmejoresresultados.Porestaraz6n,
se recomiendaetusodetprogramadecocci6n
lentasincancetacionesnireinicios.Sise reinicia
lafunci6n decocci6n lentamientrasseencuentra
enproceso,esposiblequela camesecocine
enexceso.

Paraqueluegode tacocci6nla camequede
jugosaUtiema, etijacortesdecametalescomo
corte agujao corte deshuesado.Loscortesde
came magra,talescomotapa denalga,sonm6s
secosg necesitanliquidoadicional.
Uses61optatosdevidriog cerdmica.Lasollasg
cacerotasmet61icastiendena transferiret calor
a ta comidacondemasiadarapidez.
Lacantidaddecomidadebeseracordealtamaho
delacacerola.Paraobtenermejoresresultados,
llenelacacerolahastalos3/4.Unaollademasiado
grandepermitequeelvaporseescape,haciendo
quelascamessesequen.

Siemprecubralacacerolaconunatapau hoja
dealuminio.

Unaampliavariedadderecetassepueden
usarenlafunci6ndecocci6nlenta.Para
unmejorresultado,esposiblequesenecesite
realizaralgunosajustes.Pararecetasdetamahos
reducidos,comienceacontrolarconeltiempo
minimo.Paralasrecetasgrandesoalduplicar
lasrecetas,esposiblequedebarealizarcocciones
por periodosdetiempom6slargos.
Unavezcomptetadatafunci6ndecocci6n,
et homocambiar6autom6ticamenteal modo
"catiente'.Sise@seauntiempodecocci6n lenta,
sepodr6usar etmododecocci6ncalientepara
contarcontiempoadicional.
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C6mo programar el horno para cocinar pizza

Ajustelaposici6ndela parrillaparaettipodebandeja Eltiempodehorneadofigura en lasinstrucciones
depizzaqueusar6(teaetcuadro), detpaquete.

] Presione et bot6n PIZZA.

[_] Presione los botones num6ricos de setecci6n 1
parapizzaa temperaturaambientey 2 para
pizzacongelada.

E_ Presionelosbotonesnum6ricospara
programarlatemperaturadelhorneado.

[] Presioneelbot6nSTART.

Tipo de Bandeja Posicion
de Pizza de la Parrilla

Bandejasuministradaparapizza B
atemperaturanatural
Pizzacolocadadirectamente B

en laparrilla

Bandejamet_lica A
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C6mo configurar los hornos inferior g superior para calentar

La funci6n WARM(CALENTAR)mantiene
colientes los comidas cocinadas.

Esta funci6n no fue disehada para volver
a calentor comida fria.

Poro usor Io funci6n WARM(CALENTAR),
presione el bot6n WARMo el bot6n
WARM/PROOFuno vez g luego el bot6n START.
Pora usor la funci6n WARM(CALENTAR)
luego del Tiempo de Horneado o Dorado,
sigo los siguientes posos:

Presione el modo de cocci6n que desee
'LLJ usor (BAKE, CONVECTION BAKE MULTI,

CONVECTION BAKE 1 RACK o
CONVECTION ROAST).

[_] Presionelos botones num_ricos puro
progrumor lu temperuturu del horno.

[_ Presioneel bot6n COOKTIME.

[] Presionelos botones num_ricos poru
configuror el tiempo de cocci6n deseudo.

[] Presioneel bot6n WARMo el bot6nWARM/PROOFuno vez.

[_ Presione el bot6n START.

Para cocinar elementos que no son frescos
hasta que estgn crocantes

Coloque los atimentos en fuentes
o bandejas de tados bajos.

Para obtener mejores resuttados,
cotoque los atimentos en una bnica
capa. No los apile.

No los cubra.

Verifique si estdn crocantes tuego de 20 a 50
minutos. Agregue el tiempo que sea necesario.

NOTASIMPORTANTES:

, Losotimentos deben montenerse cotientes
en su recipiente decocci6n o deben
transferirse a una fuente resistenteat cator

, Con respecto a los atimentos hOmedos,
cObratoscon una tapa segura para homo
o con papet deatuminio.

, Losatimentos ffitos o crocantes no deben
cubrirse, perupueden secarseen exceso
si se los catienta demasiodo.

, At abrir tapuerta repetidamente, el aim
catientese escapa g los atimentos se enfffan.

, Deje queta temperaturo dentro dethomo
se estabilice durante un tiempo adicionat
despuds deagregar atimentos.

, Con cargas grandes, puede ser necesario
cubrir parte de los atimentos cocinados.

, Retiretas cucharas para servir, etc.,
antes de cotocar los recipientes en el homo.

, No utilice recipientes,tapas o peticutas
adherentes pldsticas.

PRECAUCION:Losrecipientes,
los topos o los peticutosadherentespldsticas se
derretirdn si se cotocanen el homo. Esposibte
que et plastico derretido no pueda quitarse
y dste no estd cubierto por su garantfa.

i i ii i i
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C6mo configurar el leudado en el homo inferior

Lo funci6n de leudodo montiene un ombiente tibio Otilporo levor los productos con levoduro.

Configure el TEMPORIZADORen el tiempo
[_ Coloque Io moso cubierto en el homo [_ de leudodo.en Io porrillo Bo C.

NOTA:Para obtener mejores resuttados, cubra
to masa con un poho o con petfcutaadherente
engrasada (elpldstico deberd asegurarsedebojo
dotrecipiente para que et ventitador de ta estufa
no to quite).

[_ Presioneel bot6n WARM/PROOF
dos veces.

En la pantalla aparecer6 PrF (proof [leudar]).

La luzdel interior del homo se encender6 g
permanecer6 encendida durante el leudado.

Lafunci6ndeleudadoproporciona
autom6ticamentela temperatura6ptimapara
elprocesodeleudadog,por Iotanto,no posee
unajustedetemperatura.

[_ Cuando haga finalizado el leudado,
presione el bot6n CLEAR/OFF.

Para evitor reducir ta temperatura dot homo
_textender el tiempo de teudado,no abra
ta puerta det homo sin necesidad.

Controte los productos de pan con

anticipaci6n para evitar que teuden
demasiado.

NOTA:

, No utitice et modo de teudado para
catentar atimentos o mantenertos catientes.

La temperatura de teudado dot homo no es

to suficientemente atta como para mantener
los atimentos a temperaturas seguras. Utitice
ta funci6n Worm (Cotentar) para mantener
los atimentos catientes.

La funci6n de teudadono funcionard cuando
el homo estd a mds de125 °EEn ta pantatta,
aparecerd "HOT"(Catiente).
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Usode la funci6ndeauto limpiezade loshornossuperiore inferior.

(!

Limpieel suelo pesadosobre la parte
inferior del horno, NOTA:

NOTA:No intente elevarel elemento

para calentar.Realizardicha acciOn
podriada_ar el elemento.

Antes de un ciclo de limpieza
Recomendamos ventilar su cocina
dejundo una ventana abierta o utilizando
un ventilador o campana extractora
durante el primer ciclo de autolimpieza.

Remueva del homo cualquier bandeju
para parrilla, rejillapara parrilla, sonda,
todos los utensilios de cocina g cualquier
residuo de papel aluminio.

Siel horno se encuentra equipado con
parrillas para horno brillosas g de color
plateado, retire las mismas antes de
comenzar con el ciclo de auto limpieza.

Sisu horno est6 equipado con parrillas
para horno gris g cubiertas de porcelana,
se podr6n dejar dentro del homo
durante el ciclo de auto limpieza.

La suciedad en la estructura frontal
del horno g la parte externa de lajunta
de la puerta se deber6n limpiar en forma
manual. Limpie estas 6reas con agua
caliente, almohadillas de viruta g jab6n
o limpiadores tales como Soft Scrub®.
Enjuague bien con agua caliente g seque.

No limpie la junta. Elmaterial de fibra
de vidrio de la junta del homo no resiste
la abrasi6n. Esesencial que la junta
permanezca intacta. Siobserva que
comienza a gastarse o deshilacharse,
reemplace la misma.

Limpie cualquier derrame importante sobre
el fondo del horno.

AsegOresede que el cobertor
de la 16mparade luz del homo
se encuentre en su lugar g que
la luz del mismo est6 apagada.

IMPORTANTE:Lasalud de algunas
ayes es extremadamente sensible
alas emanaciones nocivas despedidas
durante el ciclo de autolimpieza
de cualquier homo. Mueva las
aves a otro cuarto bien ventilado.

iii(ii i  i! iiilili ill!!i    ili! iill

20

C6mo programar el horno superior/inferior para su limpieza

Lospuertas delhomo deber4nestar Cuando se apague la luz LOCKED,
cerrodasy todoslos controlesconfigurados podr6 abrir las puertas del homo.
de forma correcta para que el ciclo funcione
adecuadamente.

Presioneel bot6n SELFCLEANHI/LO
una vez para un tiempo de limpieza
de 5 horas o dos veces para un
tiempo de limpieza de 3 horas.

Se recomienda un tiempo de
autolimpieza de 3 horas para limpiar
peque_os derrames contenidos.
Para un homo sucio se recomienda
un tiempo de autolimpieza de 5 horas
o m6s,

Sise necesita un tiempo distinto
alas 5 horas o alas 3 horas, utilice
los botones num@icos e ingrese
el tiempo de limpieza deseado.

Usted puede cambiar el tiempo
de limpieza en cualquier momento
entre 3 g 5 horas, dependiendo de
qu@tan sucio est_ su homo.

[] Presioneel bot6n START.

La puerta (superiore inferior)se bloquea
autom6ticamente. La pantalla mostrar6
el tiempo restante de limpieza. No ser6
posible abrir la puerta del homo
hasta que la temperatura sea inferior
a la temperatura de bloqueo g se apague
la luz LOCKEDen la pantalla de control.

La palabra BLOCKED(BLOQUEADO)
titilar6 g la palabra door (puerta)
aparecer6 si configura el ciclo
de limpieza g olvida cerrar
las puertas del homo.

Paradetener un ciclo de limpieza,
presione el bot6n CLEAR/OFF.Cuando
se apague la luz LOCKEDindicando
que el homo se ha enfriado a una
temperatura inferior a la de bloqueo,
podr6 abrir las puertas del horno.

Puedeconfigurar un ciclo de limpieza
en ambos hornos al mismo tiempo; sin
embargo, dichos ciclos no se realizar6n
al mismo tiempo. ElOltimohomo retrasar(]
de forma autom@ica su comienzo hasta
el final del ciclo de limpiezadel primer
homo.

Cuando cualquiera de los hornos
se configure para su auto limpieza, ambas
puertas se bloquear6n. Loshornos no
se podrdn usar cuando uno de los mismos
se haga configurado para su auto limpieza.
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Los puertas de los homos deben estar cerrada bl todos los controles deben estar configurados correctamente
para que el ciclo funcione apropiadamente.

DDD D
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C6mo posponer el inicio de lu limpiezu

[_ Presione el bot6n SELF CLEAN HI/LO []
una vez para un tiempo de limpieza
de5 horasodosvecespara I_

untiempodelimpiezade3 horas.

Se recomienda un tiempo de
autolimpieza de 3 horas para limpiar
peque_os derrames contenidos.
Para un homo sucio se recomienda
un tiempo de autolimpieza de 5 horas
o m6s.

[] Sise necesita un tiempo distinto
alas 5 horas o alas 3 horas, utilice
los botones num@icos e ingrese
el tiempo de limpieza deseado.

Presioneel bot6n DELAYSTART.

%

Utilizando los botones num@icos,
ingreselahoradeldfaa lacualdesea
quecomienceelciclodelimpieza.

Presioneel bot6n START.

Las puertas del horno superior
e inferior se cierran de forma autom6tica.
La pantalla mostrard la hora de inicio.
No serd posible abrir las puertas del homo
hasta que la temperatura sea inferior
a la temperatura de bloqueado g que
el LOCKED(BLOQUEADOI se desactive
en la pantalla de control.

Usted puede cambiar el tiempo de limpieza Cuando se apague la luz LOCKED,
en cualquier momento entre 3 g 5 horas, podr6 abrir las puertas del horno.
dependiendo de cu@nsucio est@su horno.

Despu@s de un ciclo de limpiezu

Es posible que observe algunas cenizas
blancas en el homo. Lfmpielascon un pano
hOmedo despu@sde que el homo se enfrfe.

Si los manchas blancaspermanecen,
remudvalas con un estropajo de acero lleno
dejob6n y enjuaguegenemsomente con
una mezclo de vinagre blaguo.

Estosdep6sitos son usualmente residuos
de sal que el ciclo de limpieza no puede
eliminar.

Siel homo no queda limpio despu@s
de un ciclo de limpieza,repita el ciclo.

No se puede configurar el homo
para la cocci6n u otro ciclo de auto
limpieza,hasta que el homo est_
Iosuficientemente frb como para
que la puerta se desbloquee.

Hientras el homo est_ en autolimpieza,
usted puede presionar el bot6n CLOCK
para mostrar en pantalla la hora del dfa.
Paravolver a la cuenta regresiva de
limpieza,presione el bot6n SELFCLEAN
HI/LO.

Siresulta dificil deslizar las parrillas,
aplique una cantidad reducida de aceite
de cocina a una toalla de papel y frote
la misma sobre los extremos
de las parrillas del horno.
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Caracteristicas especiales de control de su homo.
Su nuevo control con botones sensibles tiene camcteristicas adicionales que puede elegir utilizar. A continuaci6n
se describen los caracteristicas _Ic6mo puede activarlas.
Los modos de caracteristica especial s61opueden activarse mientms la pantalla est6 mostrando la ham del dia.
Dichos modos permanecen en la memoria del control hasta que los pasos sean repetidos.

Pare ingresar una caracteristica especial en cualquier homo, usted debe primero presionar los botones BROIL
HI/LO (asar alto/ba]ol y BAKE (hornear) del homo superior al mismo tiempo. Los botones BROIL HI/LO (asar
alto/bajo) y BAKE(hornear) del homo inferior no activan caracterfsticas especiales.

Cuando la pantalla muestre su elecci6n, presione el bot6n START.Los caracterfsticas especiales permanecerdn
en la memoria despu6s de una folio en el suministro de electricidad, excepto pare el modo Sabbath, que deberd
reestablecerse.

Funci6n de Ayuda

Presioneeste bot6n poro obtener
informoci6n odicionol sabre el bot6n
que elijo.

Presioneel bot6n HELPg en la pontollo
oporecer6 "Press keypad for help on
that feature or I for options" ("Presione

el bot6n num@ricopara solicitar ayuda
sobre la funci6no I para opciones"_.

Los opciones en los p6ginos 22 y 23
se pueden ajustor utilizondo el m6todo
descripto oquf o en HELP.

Apagado despu@sde 12 horas

Con estacaracteristica, si se olvida [Z]
g dejo el homo encendido,el control
apagar4 el homo despu@sde 12 horos
outomdticomente duronte los funciones
de homeodo o despu@sde 3 horos duronte
uno funci6n de osodo o lo porrillo. []

Sidesea apagar esta caracterfstica,
siga los pasos a continuaci6n.

%

Presionelos botones BROILHI/LO
en el homo superior g BAKEal mismo
tiempo hosto que Io pontollo
muestre SF.

Presioneel bot6n DELAVSTARThosto
que no shdn (noapagado) oporezco
en Io pontollo.

Presioneel bot6n STARTpara activar
"no opogodo" g dejor la configuroci6n
del control en este modo de
corocterfstico especial.

Selecci6n de temperatura en grados Fahrenheit o Centigrados

Sucontrol delhomo est(_configurado paro [_ Presionelos botones COOKTIME
utilizor los seleccionesde temperoturo en g BROILHI/LOol mismo tiempo.
grodos Fahrenheit,pero se puede combior
utilizondo los seleccionesen grodos
Centfgrodos.

rt] Presionelos botones BROILHI/LO
en el homo superior y BAKEal mismo
tiempo hosto que Io pontollo
muestre SF.

%

EE

Lo pantallamostror6 F (Fahrenheit).

Presionelos botones COOKTIME
g BROILHI/LO nuevamente
al mismo tiempo. Lo pantalla
mostrar6 C (Centfgrado).

Presioneel bot6n START.

i   iiii i
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Tonos al final de un ciclo cronometrado

AI final de un ciclo cronometrado,sonar4n
ff pitidos cortos seguidospar un pitido coda
6 segundos hosto que se presioneel bot6n
CLEAR/OFF.Estepitido continua coda
6 segundospuede concelorse.

Poro concelor el pitido coda 6 segundos:

[] Presionelos botones BROILHI/LO
en el homo superior y BAKEal mismo
tiempo hosto que Io pontollo
muestre SF.

%

Presioneel bot6n BROIL.Lapantalla
muestra CONTIBEEP(PITIDO
CONTINUO).Presionenuevomente
el bot6n BROIL.EnIo pontollo oporece
SINGLEBEER(UNSOLOPITIO0).(Esto
concelo un pitido coda 6 segundos.)

Presioneel bot6n START.
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Volumen del Tono

Estafunci6n le permite ajustar los
volOmenesdd tuna en un volumen m4s
aceptable.Hay tres nivelesdevolumen
posibles.

% Presionelos butanes BROILHI/LO y
BAKEen el homo superior al mismo
tiempo hasta que la pantalla
muestre SF.

[] Presioneel bot6n COOKTIME.
Enlu puntalla upurecer6n 2 BEEP
(2PITIDOS).Estees el nivel de
volumen intermedio.

Presionenuevumente el bot6n
COOKTIME.Enlu puntallu upurecer6n
3 BEEP(3PITIOOS).Estees el nivel
de volumen m6s alto.

%

Presionenuevumente el bot6n
COOKTIME.Enlu puntallu upurecer6
1 BEEP(1PITIO0).Estees el nivel
de volumen m6s bujo.

Cada vez que se cambie el nivel de
volumen, sonar6 un tono que dar6
la indicaci6n del nivel de volumen.

Elijael nivel de sonido deseado
(1BEEP,2 BEEP,3 BEEP[1PITIDO,
2 PITIDOS,3 PITIDOS]).

Presioneel bot6n STARTpara activar
[] el nivel mostrado.

L
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Reloj de 12 horus, 24 horus o supresi6n del reloj

Sucontrol est4configurado para utilizar
un reloj de 12 horas.

Siusted preferirfa tener un reloj
de 2/4horas o suprimir el reloj de la
pantalla, siga los pasosa continuaci6n.

% Presionelos butanes BROILHI/LO
y BAKEen el homo superior al mismo
tiempo hasta que la pantalla
muestre SF.

Presioneuno vez el bot6n CLOCK.
Lo pontollo mostror6/2 hr. Si@sto
es Io elecci6n que deseo,presione
el bot6n START.

Presionenuevamente el bot6n CLOCKparo
combior ol reloj de 2/4horos.Lo pontollo
mostror6/2 hr. Si@stoes la elecci6n que
deseo,presione el bot6n START.

Presionenuevomente el bot6n CLOCK.
poro suprimir el reloj de Io pontollo.
Lo pontollo mostror6 OFF.Si@sto
es Ioelecci6n que deseo,presione
el bot6n START.

NOTA:Siel reloj estden el modo suprimido,
no podrd utilizar la funci6n DelablStart.

i_i_ii_/_iii_i_i!i(i_ii__i i_i_ii

Conversi6n Auto Recipe TM (Conversi6n uutom_ticu de lu recetus)

Cuando utilice elhorneado par convecci6n,
la caracterfstica Conversi6nAuto RecipeT"
convertir4 automdticamente los
temperaturas de homeado regular
ingresadasen los temperaturas
de homeado par convecci6n.

Esta funci6n se activo de modo que
la pantalla exhibe la conversi6n(redudda)
de temperature actual Parejemplo,si usted
ingresa una tempemtura de una receta
normal de 350 °Fblpresiona el bot6n
START,la pantalla mostror4 CON
bl la temperature convertida de325 °F.

Para desactivar la funci6n:

Presionelos butanes BAKE
y BROILHI/LO en el homo superior
al mismo tiempo hasta que
la pantalla muestre SF.

Presioneel bot6n CONVECTIONBAKE.
La pantalla mostrar6 CONON.
Presionenuevamente el bot6n
CONVECTIONBAKE.Lapantalla
mostrar6 CONOFF.

I_] Presioneel bot6n START.

Paravolver a activar la funci6n, repita
los pasos 1al] anteriores pero presione
el bot6n STARTcuando CONON est@
en la pantalla. 23



Uso de la caracteristica Sabbath. Chorno/nfer/orso/omente;
(Disehadapara utilizarseen elSabbathjudio y dfasfestivos).

Lo caracterfsticaSabbath puede utilizarse Onicamentepara homeado.No puede utilizarse para convecci6n,
asado a la parrilla, autolimpieza o Delag Start.

Cuand0la pantalla muestram el homo
estgconfigurad0en Sabbath.Cuand0
la pantalla muestra-mr- el homo estg
h0rneand0.

C6mo configurar el horneado regular

Asegbresedeque etretoj muestre ta hora
correcta det dia g que ambos boreas estdn
apagados.

Enel horno superior,presione g mantenga
sostenidos los botones BAKEg BROIL
HI/LO,el mismo tiempo,hasta que
la pantalla muestre SF.

NOTA;Sien la pantalla aparece bake
o broil, los botones BAKEg BROILHI/LO
no fueron presionados al mismo tiempo.
Presioneel bot6n CLEAR/OFFdel horno
superior g comience de nuevo.

[_ Presioneel bot6n DELAYSTARThasta
que SAb bAtH aparezca en la pantalla.

r3] Presionedos veces el bot6n STARTg -n
aparecer6 en la pantalla.

[] Presioneel bot6n BAKEdel horno inferior.
No se dar6 ninguna sehal.

%

%

Utilizando los botones num@ricos,ingrese
la temperatura deseada entre 170 °F
g 550 °F.No se dar6 ninguna sehal
o temperatura.

Presioneel bot6n STARTdel horno inferior.

Despu@sde un periodo aleatorio
de espera de aproximadamente
30 segundos a I minuto, aparecer6 -n E
en la pantalla indicando que el horno est6
horneando. Sino aparece -n r-
en la pantalla, comience de nuevo
en el Paso/4.

Para ajustar la temperatura del homo, presione
el bot6n BAKEdel homo inferior, ingrese la
nueva temperatura utilizando los botones
num@ricos,g presione el bot6n START.

NOTA:Losbotones CLEAR/OFFg COOKTIME
del homo inferior est6n activos durante
la funci6n Sab6tica.

Cuandola pantalla muestra-m el horno
est_configuradoen Sabbath.Cuando
la pantalla muestra-mE el horno est_
horneando.

C6mo configurar un horneado cronometrado: Inicio inmediato y Parada autom(_tica

AsegOreseque el retoj marque ta hora correcta
det dia cuando ambos homos estdn apagados.

rT] Enel horno superior,presione g mantenga
sostenidos los botones BAKEg BROIL
HI/LO,al mismo tiempo, hasta que
la pantalla muestre SF.

NOTA:Sien la pantalla aparece Bake
o Broil, los botones BAKEg BROILHI/LO
no fueron presionados al mismo tiempo.
Presioneel bot6n CLEAR/OFFdel horno
superior g comience de nuevo.

[_ Presioneel bot6n DELAVSTARThastaque
SAb bAtH aparezca en la pantalla.

[_] Presionedos veces el bot6n STARTg -n
aparecer6 en la pantalla.

[_ Presioneel bot6n COOKTIMEdel homoinferior.

% Presionelos botones num@ricospara
configurar el tiempo de cocci6n deseado
entre 1 minuto g 9 horas g 59 minutos.
Eltiempo de cocci6n que ingres6
aparecer6 en la pantalla.

[_] Presioneel bot6n STARTdel homo inferior.

Presioneel bot6n BAKEdel horno inferior.
/L/_J No se dar6 ninguna sehal.

[-#7 Utilizando losbotones num_ricos, ingrese
la temperatura deseada.No se dar6
ninguna sehal o temperatura.
Presioneel bot6n STARTdel homo inferior.%

[] Despu_s de un periodo aleatorio
de espera de aproximadamente
30 segundos a I minuto, aparecer6 -n r-
en la pantalla indicando que el horno est6
horneando. Sino aparece -n r-
en la pantalla, comience de nuevo
en el Paso 7.

Paraajustar la temperatura del homo,presione
el bot6n BAKEdel horno inferior, ingresela nueva
tempemtura utilizandolosbotones num_ricos,
# presioneelbot6n START.

Cuando la cocci6nest_terminada, la pantalla
cambiar6 de -n r- a -n # aparecer60:00,
indicando queel homo se ha apagado pero
todavfa est6configurado en Sabbath.Remueva
la comida cocinada.

!iii i ! ! ii i
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C6mo salir de la caracteristica Sabbath

Presioneel bot6n CLEAR/OFFdel homo
inferior.

Siel homo est6 cocinando, espere durante
un periodo aleatorio de aproximadamente
30 segundos a I minuto, hasta que solo -n
est_ en la pantalla.

Enel horno superior,presione g sostenga
los botones BAKEg BROILHI/LO, al
mismo tiempo, hasta que la pantalla
muestre SF.

Presioneel bot6n DELAYSTARThasta

que aparezca en la pantalla 12 shdn
o no shdn.

Seleccione/2 shdn, indicando que el
horno se apagar6 de forma autom6tica
luego de 12 horas o no shdn, indicando
que el horno no se apagar6 de forma
autom6tica luego de 12horas.

[_ PresioneSTARTdosveces cuando la
opci6n que desee aparezca en la pantalla
(12shdn o no shdn).

NOTA:Sise present6 un carte en el suministro
el_ctrico mientras el homo estaba en Sabbath,
el horno se apagar6 autom6ticamente g
permanecer6 apagado aunque el suministro
el_ctrico regrese. Elcontrol del horno debe
ser reiniciado.



Cuidado g limpieza del homo.
AsegOrese que todos los controles est_n apagados g que todas las superficies se enfrien antes de Iimpiar
cualquier porte del homo.
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C6mo retirar la pelicula protectora g

Tome cuidadosamente una esquina
de la pelfculaprotectora y desp6guela
lentamente de la superficie del aparato.
No use ningOnobjeto puntiagudo para
retirar la pelfcula.Retire toda la pelfcula
antes de usar el aparato par primera vez.

la cinta adhesiva de empaque

Paraasegurarse de no daflarelacabado
del producto, lamanera m6s segura de
retirar el adhesivo de la cinta de empaque
sabre aparatos nuevos es la aplicaci6n de
un detergente dom_stico Ifquido para lavar
platos. Aplique conun patio suave g moje.

NOTA: Debe retirar el adhesivo de todas

los partes. No puede retirarse si se quema.

Panel de control

Si Io desea, los teclas tdctilesse pueden
desactivarantes de la limpieza.

Lea la informaci6n del Bloqueo delControl
(ControlLock)en la secci6n de Usadel reloj,
temporizador de la cocinag bloqueo
del control en este manual.

Limpie cualquier sapicadura con una tela
hOmeda.

Tambi@npuede usar un limpiador
de vidrios.

Retire la suciedad importante con agua
caliente y jab6n. No use ningOntipo
de material abrasivo.

Vuelvaa activar los teclas tdctiles luego
de la limpieza.

Nofr0te niiimpieiajuntade [apuerta;
estatienemuypocaresistenciaa [aabrasi@.

Siobservaquelajuntaseestadesgastando
o dafiand0dealgunamanera0 si sehamovido
de]ugaren]a puerta,hagalareparar.

Limpieza de las puertas del horno superior e inferior

Para limpiar el interior de las puertas: Para limpiar el exterior de las puertas:

Debido a que el 6rea dentro de la junta
se limpia durante el cicIo de limpieza
autom6tica, no es necesario que
la limpie de manera manual.

El@eafuera de la junta y el
revestimiento interior de la puerta
pueden limpiarse con una viruta con
jab6n o soporte pl6stico,agua caliente
y detergente. Enjuague bien con
una soluci6n de vinagre y agua.

Useagua yjab6n para limpiar bien
la parte superior,los costados y la parte
delantera de la puerta del homo.
Enjuague bien.Tambi@npuede usar
un limpiavidrios para limpiar elvidrio
en el exterior de la puerta. No permita
que se derrame agua en los orificios
de ventilaci6n.

Elderrame de adobos,jugos de frutas,
salsasde tomate y materiales para
rociar que contengan 6cidos puede
provocar decoloraci6n Udeber6
limpiarse de inmediato. Cuando la
superficie est_ frfa, Ifmpiela y enjuciguela.

No use limpiadores para hornos,
polvos de limpieza ni abrasivos fuertes
en el exterior de la puerta.
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Cuidado g limpieza del homo.

Ranura-

Seguro de,_
la bisagra

Tire los segurosde la bisagrahacia
abajopara desbloquearlos

Posici6nde extracci6n

Puerta extraible del horno inferior

La puerta es mug pesada. Tenga cuidado _]
al quitar g levantar la puerta.

No levante la puerta de la manija.

Para quitar la puerta:

_] Abra la puerta por completo.

[] Tire hacia abajo los seguros
de la bisagra hacia el marco de Io
puerta, g col6quelos en la posici6n
de desbloqueo. Podr6 ser necesario
utilizar uno herramienta, como un
destornillador peque_o de hoju plana.

[_ Sujete con firmezo ombos Iodos r_
de Io puerto en Io porte superior.

[_ cierre Io puerto hosto Io posici6n
de extrocci6n de Io puerto, que
se encuentro entre Io posici6n de

detenimiento de Iofunci6n de osodo [_]
g totolmente cerrodo.

[_] LevonteIo puerto hosto que el brozo
de IobisogroseliberedeIoronuro.

Para volver a colocar la puerta

_] Sujete con firmezo ombos Iodos
de Io puerto en Io porte superior.

Con Io Borde
inferiorde

puerto en la ranura
el mismo X
6ngulo que
Ioposici6n de
extrocci6n, coloque
Io muesco del brozo
de Io bisogro en el
borde inferior de Io ronuro
de Io bisogro. Lo muesco en
el brozo de Io bisogro debe estor
bien osentodo en Io porte inferior
de Io ronuro.

Brazode
la bisagra

AbroIopuertoporcompleto.

SiIopuertonoseobre
completomente,Iomuesco
no est6osentodocorrectomente

en elbordeinferiorde Ioronuro.

EmpujelossegurosdeIobisogro
hocioorribocontroelmorco

delonterode Iocovidoddelhornog
col6quelosen Ioposici6nde bloqueo.

Segurode...labisagra _ '_!

Brazodela bisagra

Empujelos segurosde la bisagra hacia
arriba parabloquearlos.

[_ CierreIopuerto del horno.

Puerta del horno superior

EnIo puerto superior se encuentron
muchos de los componentes electr6nicos
g controles del homo. Serecomiendo que
Io puerto superior s61oseo retirodo por un
empleodo colificodo del servicio t@cnico.
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ReceDtaculo

Po?muaras

_l Bombilla

/
I

Cubiertade vidrio

L6mpuru de luz del homo

NOTA: Lo cubierta de vidrio s61o

deberd quitarse cuando est# fib.
El usa de guantes de Idtex puede
ofrecer un mejor agarre.

PRECAUCION:Antesde
reemplazar la Idmpara de luz del homo,
desconecte la conexi6n el_ctrica del

homo del fusible principal o del panel
del disyuntor.

AsegOresede dejar que el cobertor
de la luz g la 16mparase enfden
completamente.

Para su seguridad, no toque una 16mpara
de luz directamente con sus manos
o una tela hOmeda.

Pure retirur:

1_ Realiceun cuarto de giro sabre
la tapa de vidrio en contra de
las agujas del reloj hasta que las
lengOetasde latapa de vidrio queden
afuera de las ranuras de la ficha.

121 Utilizando guantes o una tela seca,
retire la 16mparaempujando
directamente hacia afuera.

Para reemplazar:

[_] Useuna 16mparade luz hal6gena
de 130 voltios, que no supere
los 50 watts.

Utilizando guantes o una tela seca,
retire la 16mparade su envoltorio.
No toque la 16mparadirectamente
con los dedos.

ge.com

Empuje
lavalvula
dkectamente

dentro del
receptaculo,

F3] Empuje la v61vuladirectamente
dentro del recept6culo.

[] Coloque las lengOetas
de la cubierta de vidrio en las ranuras
del portal6mparas. Gire la cubierta
de vidrio 1/4 de vuelta en el sentido
de las agujas del reloj.

Paratener una mejor iluminaci6n
dentro del homo, limpie la cubierta
de vidrio con un pa_o hOmedo
de manera frecuente. Estodebeda
realizarsecuando el homo est_
completamente fib.

[] Vuelva a conectar la energfa el@ctrica
al homo.

Limpiecualquiersuciedadimportante
acumuladaenel fondo del horno.

NOTA:No intente elevarel elemento
para calentar.Realizardicha acci6n
podriada_ar el elemento.

Elementos para calentar el horno

No limpie los elementos para calentar.
Cualquier suciedad desaparecer6
una vezcalentados los elementos. Limpie
la superficie del homo con agua caliente
ujab6n.
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Cuidadog limpieza del homo.

Parrillahorizontal

Manijas

Usela parilla con las dosmanijas
frontales en el homosuperior.

Usela parilla sin las dosmanijas
frontales en el hornoinferior.

Parrillas de horno

Todaslasparrillasdelhornosepodr6n
limpiara mona conun limpiadorabrasivo

oviruta.Luegodelalimpieza,enjuague
lasparrillasconagua limpiagsequecon

una telalimpia.Losparrillasdelhorno
grisesgcubiertasde porcelanapodr6n

permanecer en el mismo durante el ciclo
de auto limpieza sin sufrir ningOntipo de
danos. Las parrillos del homo brillantes
g de color planteado podr(in permanecer

en el homo durante el cicIo de auto
limpieza, pero perder6n su lustre g luego
ser(i dificil deslizarlas.Ser6necesario
engrasar todos los costados de la parrilla
del homo con una capa suave de aceite
vegetal luego de limpiarlas a mano o en
el homo. Estoagudar(i a que las parrillas
se puedan deslizar con facilidad fuera
de horno.

Superficies de acero inoxidable

No use una almohadilla de lana de acero;
ragar(_ la superficie.

Poro limpiar la superficie de ocero
inoxidable, use aguajabonosa con
poca espuma o bien un limpiador o
abrillantador para acero inoxidable.
Siempre limpie la superficie en la direcci6n
de los vetos. Sigo los instrucciones
del limpiador para limpiar la superficie
de acero inoxidable.

Paraaveriguaracercade lacompra

de un limpiadoro un lustradorde acero

inoxidable,o paraencontrarlaubicaci6n

de sudistribuidormciscercano,par favor

llamea nuestronOmero gratuito:

Centro Nacional de Refacciones

(National Parts Center)
1.800.626.2002

ge.com
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Antes de Ilamar pare solicitar un servicio de mantenimiento.., ge.com

jLos consejos pare msoluci6n de problemas ahorran tiempo y dinero!
Reviseprimero los grdficas en los siguientes pdginas y es posible que
no tenga que Ilamar pare solicitor servicio de mantenimiento.

Causes posibles Ou6 hacer

La luz del homo La bombilla est6 floja. • Apriete o reempluce la bombillu.
no funciona

Elhomo no funciona Un fusible en su case puede • Reemploceel fusible o reinicie el di%untor.
ester fundido o el disguntor
ectivedo.

Los controlesdel horno est6n • Consulte la secci6n Usodel homo.
configumdos inadecuadamente.

El homo est6 demasiado • Permitaque el horno se enfrfe por debajo
demasiado caliente, de la temperatura de bloqueo.

Los alimentos Controles del horno no • Consulte la secci6n Usodel homo.
no se hornean o configuredos epropiedemente.

asan apropiadamente La posici6n de la parrilla es • Consulte Io secci6n Usodel homo.
incorrecta o la parrilla no
est6 nivelado.

Uso del utensilio incorrecto • Consulte lu secci6n Usodel homo.
o de un utensilio de tema_o
incorrecto.

Eltermosteto del homo • Consulte lu secci6n Ajuste del termostoto del homo:
necesite ejuste, iHdgolo usted mismo!

Los alimentos no Los controlesdel horno est6n • AsegOresede presionur el bot6n BROILHI/LO.
se asan a la parrilla configurados inadecuadamente.

apropiadamente Seest6 utilizando una posici6n • Consulte la Guia pare asar a/a parri//a.
inadecuada de la parrilla.

Los utensilios de cocina • Paramejores resultados,utilice una bandeja dise_ada
no son edecuedos pare user para asar a la parrilla.
a la parrilla.

La sonda est6 conectada • Desconecte Uretire la sonda del horno.
a la salida en el homo.

Enalgunas 6rues • Precalienteel elemento de asado a la parrilla durante
el voltaje puede ser bajo. 10 minutos.

• Ase a lu purrilla durunte un periodo m6s prolongudo
que el recomendudo en lu Gufo poro osor o Io porrillo.

La temperatura El termostato del horno • Consulte la secci6n Ajuste del termostato del homo:
del homo es necesite un ejuste, iH4galo usted mismo!.
demasiado alta
o demasiado baja

El relojy el temporizador Un fusible en su case • Reemplaceel fusible o reinicie el di%untor.
no funcionan puede estar fundido o

el disguntor activado.

Los controles del homo est6n • Consulte la secci6n Usodel relojy el temporizador.
configurados incorrectamente.

Elhomo no se auto La temperatura del homo es • Permitaque el homo se enfrfe y reinicie los controles.
limpiar6 demasiado alta para establecer

una operaci6n de autolimpieza.

Los controles del homo est6n • Consulte la secci6n Usodel homo autolimpieza.
configurados incorrectamente.

La sonde est6 enchufada • Retirela sonda del horno.
en la toma dentro del homo. 29



Antes de Ilamar pare solicitar un servicio de mantenimiento...

iLos consejos pare resoluci6n de problemas ahorran tiempo y dinero!

Seescuchaun ,crujido,
o "estallido,

Humo excesivo
duronte el ciclo
de !impieza

La puerto del homo
no seabfir6 despu_s
de un cic/ode/impieza

E/homo no est6
/impiodespu_sde
un cic/o de/impieza

,LOCKED"parpodea
en !apanta!la

Causas posibles Ou_ hacer

Este es el sonidodel metal • Estoes normal.
calent6ndose g enfri6ndose
durante los funciones de cocci6n
g limpieza.

Exceso de mugre. • Presioneel bot6n CLEAR/OFF.Abra las ventanas pare
dejar salir el humo de la habitaci6n. Esperehaste que
la luz LOCKEDse apague. Limpie el exceso de mugre
y reinicie el ciclo de limpieza.

El horno est6 demasiado
caliente.

° Permitaque el horno se enfrfe por debajo de la
temperature de bloqueo.

Loscontroles del horno est6n
configurados inadecuadamente.

El homo tiene mugre dificil
de eliminar.

• Consulte la secci6n Usodel homo autolimpiezo.

• Limpie las sobras pesadas antes de comenzar
el ciclo de limpieza. Esposible que los hornos que tienen
una mugre muy pesada necesiten de autolimpieza
nuevamente o durante un periodo m(is prolongado.

Seha seleccionadoel ciclo
autolimpieza perola puerto
no est6 cerrada.

• Cierre la puerta del horno.

La luz LOCKEDest6
encendidacuando
desea cocinar

"F-- gun nEJmero
o letra" parpadean
en la pantalla

La puerto del horno
est6 bloqueada porque
la temperatura dentro
del homo no ha caido par
debajode la temperature
de bloqueo.

Tiene un c6digo de error
de la funci6n.

• Presioneel bot6n CLEAR/OFF.Dejeenfriar el horno.

• Desconecte la corriente del horno durante
30 segundos y conecte nuevamente la corriente.
Siel funci6n se repite, Ilame para solicitar servicio
de mantenimiento.

"LOCKED"
("BLOQUEADO')
oporece en la pantallo
del homo

Los controles fueron
bloqueados.

• Consulte la secci6n Bloqueodel control para desbloquear.

Se_alesde control
luego de ingresar
el tiempo de cocci6n
o el tiempo de inicio

Olvid6 ingresar • Presioneel bot6n BAKEy la temperatura deseada
una temperature de horneado o el bot6n SELFCLEANHI/LO y el tiempo de limpieza
o tiempo de limpieza, deseado.

La pantalla se pone Seha fundido un fusible • Reemplaceel fusible o reajuste el cortacircuitos.
en blonco en su hogar o bien

el cortacircuitosno est6
funcionando correctamente.

El reloj est6 en el modo • Consulte la secci6n Caracteristicasespeciolesde control
de apagado, de su homo.

La pantalla parpadea Falla en el suministro • Reinicieel reloj.
de electricidad.

Imposible Iograr Los botones de controldel • Losbotones BAKEy BROILHI/LO deben ser presionados
la pantalla muestre "SF" horno no fueron presionados que al mismo tiempo y sostenidosdurante 3 segundos.

apropiadamente.
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Aparece "Probe"
en la pantalla

Causas posibles Ou_ hacer

Esto le recuerda ingresar • Ingrese una temperatura de sonda.
una temperatura de sonda
despu@sde enchufar la sonda.

Corte en el suministro Picoo corte del suministro • Reinicie el reloj. Si el homo estaba en uso,
elgctrico, el reloj el_ctrico, debe reiniciarlo presionando el bot6n CLEAR/OFF,
parpadea configurando el reloj y reestableciendo cualquier

funci6n de cocci6n.

Sale vapor
del respiradero

Cuando se utilizala caracteristica • Esto es normal.
por convecci6n, es normal
ver vapor saliendo
del respiradero del homo.
Conforme aumenta
el n_mero de parrillas o
la cantidad de alimentos
que est6n siendo cocinados,
asi mismo aumentar6
la cantidad de vapor visible.

Olor a "quemado'o Esto es normal en un horno • Para acelerar el proceso, configure un ciclo de
"aceitoso'saliendo nuevo g desaparecer6 con autolimpieza durante un mfnimo de 3 horas.
del respiradero el tiempo. Consulte la secciOn Uso del homo autolimpiezo.

Olorfuerte Un olor del aislamiento • Esto es temporal.
alrededor del interior del horno
es normal las primeras veces
que se utiliza el horno.

Suena un ventilador Un ventilador de convecci6n • Esto es normal. A fin de maximizar una cocci6n pareja,
se puede apagar o encender el ventilador fue dise_ado para rotar en ambas
de forma autom6tica, direcciones, con una pausa intermedia.

Elventilador de convecci6n funcionar6 durante
el precalentamiento del ciclo de horneado.
Elventilador se apagar6 una vez que el horno
alcance la temperatura configurada. Estoes normal.

Lasparrillas del homo
son dificiles de deslizar

Las parrillas se limpiaron
en un ciclo de auto limpieza.

Aplique una cantidad reducida de aceite vegetal
a una toalla de papel y limpie los extremos
de las parrillas del homo con dicha toalla de papel.
No rode con Pam®o cualquier otro lubricante
en espray.
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Service Protection PlusTMde GE

GE, una marca reconocida en todo el mundo debido a su calidad g confiabilidad junto a Assurant Solutions,
le ofrece Service Protection PIusm, una protecci6n global de sus artefactos.*

Los beneficios inclugen:
• Un servicio r6pido g confiable por parte de los t6cnicos autorizados de GE.
• Horarios convenientes dise_ados para ajustarse a su agenda ocupada,
• Piezas de reemplazo de calidad.
• La confiabilidad de GE,una marca reconocida g confiada en todo el mundo.
• Consulte sobre nuestros planes de pagos sin interns.

Con Service Protection Plus, usted puede esperar:

• Un plan de servicio extendido que limita las cuentas de reparaci6n inesperadas.
• Cobertura de servicio para la magoria de las marcas.
• Visitas para reparaci6n ilimitadas durante la extensi6n de su contrato, o cr_dito para un producto de reemplazo.
• Cobertura de servicio para piezas de funcionamiento cubiertas g mano de obra en aparatos g electrodom6sticos que fallan

durante un uso normal en viviendas familiares Onicas.

• Su satisfacci6n es nuestro objetivo. Nos esforzamos para ofrecerle un servicio excelente de una manera profesional g oportuna.

Confie en GE g 116menosen forma gratuita en los EE.UU.al 1.800.626.2224 para m6s informaci6n.

* La magorio de las marcas se encuentran cubiertas hasta en 15 a6os de antigiJedad en los EE.UU. continental.

SPP es uno morca registroda de General Electric Compong.

_.4_ Corte aqd

Coloque en un sobre g envie a:

General Electric Compang
Warrantg Registration Department
p.o.Box 32150
Louisville,KY 40232-2150
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Inscripci6n del consumidor de propiedad de producto
Estimado cliente:

Gracias par comprar nuestro producto y par depositar su confianza en nosotros.
iEstamos orgullosos de tenerlo coma cliente!

Siga estos tres pasos para proteger la inversi6n de su nuevo artefacto:

Complete g envie

su Inscripci6n

del consumidor

de propiedad

de producto hog mismo.

Tengo la tronquilidod

de saber que Io podemos

contoctor en coso de que

hoyo una modificoci6n

de seguridod.

Despu6s de enviar

la inscripci6n, conserve

este documento en un

lugor seguro. Contiene

la informaci6n necesoria

poro solicitor servicio

t6cnico. Nuestro nOmero

de servicio t6cnico es

800.GECARE8

(800.432.2737).

Lea su Manual

del Propietario
cuidadosamente.

Le ayudar@ a operar
su nuevo artefacto
de manera correcta.

N6mero de modelo NSmero de serie

Importante: Si no recibi6 una tarjeta de inscripci6n con su
producto, carte g envie el formulario siguiente para
asegurar que se producto est_ registrado, o registrelo
online en ge.com. _.,._Corteaqu[

Inscripci6n del consumidor de propiedad de producto
NSmero de modelo NSmero de serie

Sr.[] Sra.11 Srta.11

Nombre I I I I I I I I I I I ApellidoI I I I I I I I I I I I I

Direcci6n I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I

I

I

N° I I Direcci6n de correoDepartamento# I I I I I I I electr6nico*

C6digo
Ciudadl I I I I I I I I I I I I I I Estadol , I postall ' ' I I

Fecha de

,n,c,od.... I . I D_al. I A_ol, I .0morodoMos to_fonolI, I-I,, I-I , , ,

GE Consumer & Industrial

Appliances
General Electric Company
Louisville, KY 40225

ge.com

* Incluga esta direcci6n para recibir,via correo electr6nico, descuentos, ofertas especiales y otras
comunicaciones importantes de GEAppliances (GEA).

::} Marque aqui si no desea recibir comunicaciones por parte de los socios cuidadosamente
seleccionados de GEA.

NOCOMPLETARY DEVOLVERESTATARJETANO REDUCESUSDERECHOSDE GARANTJA.

Para m6s informaci6n sobre las politicas de privacidad y de uso de informaci6n de GEA,
dirijase a ge.com y haga clic en "Polftica de privacidad" o Ilame al 800.626.2224.



6arantia de 6E para su homo el ctfico empotrado.

Todos los servicios de garantio los proporcionan nuestros
Centros de Reparaci6n de Fdbrica o nuestros t4cnicos Customer
Core ® autorizados. Para concertar una cita de reparaci6n,
en Ifneo, visitenos en ge.com, o Ilome o1800.GE.CARES
(800.432.2737). Cuando Ilome para solicitor servicio, par
favor tenga a mona el nOmero de serie bl el nOmero de modelo.

Pegue aquf su recibo.
Se requiere facilitar prueba

de la fecha de compra original
para obtener un servicio

bojo la garantfa.

Un aSo
A portir de la fecho
dela compm original

GE reemplazar6:

Cualquierparte del homo que falle debido a defectos en losmateriales o en la fabricaci6n.
Durante este garantia Iimitada de un aSo, GEtambi_n proporcion6, sin costo alguno,

toda la mano de obra U los servicios internos para reemplazar partes defectuosas.

Viajes de servicioa su casa para ense_arle c6mo usar
el producto.

Instalaci6n, entrega o mantenimiento inapropiada.

Fallas del producto si hag abuso, real uso,o uso para
otros prop6sitos que los propuestos, o uso para fines
comerciales.

Reemplazo de fusibles de su casa o reajuste
de interruptores de circuito.

Dafio al producto causado por accidente, fuego,
inundaciones o actos de Dios.

Dafio incidental o consecuencial causado por posibles
defectos con el aparato.

Da_o causado despu_s de la entrega.

Productono accesible para facilitar el servicio
requerido.

EXCLUSION DE GARANT[AS IMPL[CITAS--Su (mico y exclusivo derecho es la reparaci6n del
producto, tal y como se indica en esta Garantia limitada. Cualquier garantia implicita, incluyendo
las garantias implicitas de comerciabilidad o adecuaci6n para un fin determinado, est6n limitadas
a un afio o el periodo de tiempo m6s breve permitido por la ley.

Esta gamntia se extiende al compmdor original blcualquier comprador posterior de productos comprados pare
usa residencial dentro des Estados Unidos. Si el producto estd situado en un drea que no dispone de servicio par
porte de un proveedor de servicio autorizado de GE, podrio tener que hacerse cargo de los castes de envio o bien
podrio solicitdrsele que Ileve el producto a un centro de servicio de GEautorizado para realizar la reparaci6n.
En Alaska, la garantio excluble el costa de envio o los visitas de servicio a su casa.

Algunos estados no permiten Io exclusi6n o los limitaciones de dahos incidentales o consecuencioles.
Esta gamntio do derechos legales espedficos, bl usted podrio tener otros derechos que variordn de estado
a estado. Pare saber cudles son sus derechos legales, consulte a la oficina de asuntos del consumidor local
o Io oficina del Prucurador (Attomebl General) en su Iocalidad.

Garante: General Electric Compang. Louisville, KV 40225
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Soporte al consumidor.

Pdgina Web de GEAppliances ge.com

_Tienealguna pregunta sabre su electrodom@stico?iPruebela pciginaWeb de GEAppliances 24 horas al dfa,
cualquier dfa del ari!! Para magor conveniencia g servicio m6s r6pido, ga puede descargar los Manuales
de los Propietarios,pedir piezaso incluso hacer una cita en Ifnea para que vengan a realizar una reparaci6n.

Soliciteuna reparaci4n ge.com

Elservicio de expertos GEest6 a tan s61oun paso de su puerta, iEntre en Ifneay solicite su reparaci6n cuando
le venga cualquier dfa del aBo! O Ilameal 800.GE.CARES(800.412.2717)durante horas normales de oficina.

RealLifeDesignStudio(Estudiodedisehoparala vidareal) ge.com
GEapoga el concepto de DiseBoUniversal--productos, servicios g ambientes que pueden usar gente de todas
las edades, tamaBos g capacidades. Reconocemosla necesidadde diseBar para una gran gama de habilidades
g dificultades fisicas g mentales. Param6s detalles cobre las aplicaciones de GEDiseBoUniversal, incluyendo
ideas de diseBopara la cocina para personas con discapacidades, mire nuestra p6gina Web hog mismo.
Para personas con dificultades auditivas, favor de Ilamar al 800.TDD.GEAC(800.8]].4122).

Garantlas ampliadas ge.com

Compre una garantfa ampliada g obtenga detalles sabre descuentos especialesdisponibles mientras su
garantfa est6 a0n activa. Puedecomprarla en Ifneaen cualquier momenta, o Ilamar al 800.626.2224durante
horas normales de oficina. GEConsumer Home Servicesestar6 a0n ah[ cuando su garantfa termine.

Piezas g accesorios ge.com

Aquellos individuos con la calificaci6n necesaria para reparar sus propios electrodom6sticos pueden pedir que
se lesmanden las piezaso accesorios directamente a sus hogares (aceptamos las tarjetas VISA,MasterCard
g Discover).Haga su pedido en Ifneahog, 24 horas cada dfa o Ilamar par tel6fono al 800.626.2002durante
horas normales de oficina.

Las instrucciones descritas en este manual cubren los procedimientos a seguir por cualquier usuario.
Cualquier otra reparaci6n deberia, por regla general, referirse a personal calificado autorizado. Debe ejercerse
precauci6n ya que las reparaciones incorrectas pueden causar condiciones de funcionamiento inseguras.

t P6ngase en contocto con nosotros ge.com
Si no est6 satisfecho con el servicio que recibe de GE,p6ngase en contacto con nosotros en nuestra p(igina Web
indicando todos los detalles as[ como su n0mero de teldono o escr[banos a:

General Manager, Customer Relations
GEAppliances, Appliance Park
Louisville,KY40225

Registre su electrodom_stico ge.com
iRegistre su nuevo electrodom6stico en lineo--cuondo usted prefiero! Elregistrar su producto a tiempo le
proporcionard, si surgiera la necesidad, una mejor comunicaci6n y un servicio mds rdpido bajo los t6rminos de
su garant[a. Tambi6n puede enviar su tarjeta de registro pre-impresa que se incluye en el material de embalaje.

lmpreso en los Estados Unidos


