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IMPORTANT
SAFETY INSTRUCTIONS

SAVE THESE INSTRUCTIONS

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

including the following:

2l N

IMPORTANT: To ensure safety for
yourself, family and home, please read your
Use and Care Guide carefully. Keep it
handy for reference. Pay close attention to
Safety Sections. BE SURE your appliance
is instalied and grounded by a qualified
technician.

* DO NOT leave children alone or
unattended near an appliance in use.

« TEACH CHILDREN not to play with
controls or any part of the appliance, and
nat {0 sit, ¢limb or stand on the deor or
any ather part of the appliance.

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

* KEEP THIS book for later use.

* NEVER USE your appliance for
warming or heating the room.

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

* ALWAYS KEEP combustible wall
coverings, curtaing, dish cloths, towels,
pot holders and other linens a safe
distance from the appliance.

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

» NEVER LEAVE containers of fat or
drippings in your aven.

20P310-3 ENvO2 3
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* ALWAYS KEEP the oven area free
from things that will burn. Food, wooden
utensils and grease buildup could catch
fire. Plastic utensils could melt and
canned foods could explode. Your
appliance should never he used as a
storage area.

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

NEVER TRY to clean a hot surface.
Some cleaners produce noxious fumes,
and wet cloths or sponges couid cause
steam burns.

NEVER WEAR loose-fitting clothing
when using your appliance.

NEVER USE a towel or other bulky cioth
as a pot holder. Make sure the pot halder
is dry. Maist pot holders and wet cloths
or sponges could cause steam bumns.
DO NOT It pot holders touch hot
surfaces.

BE SURE the oven is securely installed
in a cabinet that is firmly attached to the
house structure.

LARGE SCRATCHES OR IMPACTS
to glass doors can lead to broken or
shattered giass.

DO NOT touch hot heating elements,
surfaces near them ar interior oven
surfaces. These may be hot enough to
cause burns even though they are dark
in color, During and after use, do not
touch or let clothing or flammable
material contact the elements or hot
surfaces until they have had tme to
coat. Other surfaces near the oven vent
openings, aven door and window may
alsc be hot enough to cause burns,
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IMPORTANT SAFETY
INSTRUCTIONS

OVEN BAFETY

* PLACE OVEN RACKS inthe
desired position while the oven is
cool. If racks must be moved while
oven is hot, do not iet pot holder
contact the hot cven element.

AFTER BROILING, aiways take the
broiler pan and grid out of the oven
and clean them. Leftover grease in
the broiier pan could catch fire the
next time you use your oven,

ALWAYS USE care when opening
the oven door. Let hot air and steam
escape before moving foods.
NEVER USE aluminum foil to line
the oven bottom, Improper use of
foil could start a fire, or electrical
shock could result.

NEVER BLOCK the oven vent
opening.

CLEAN ONLY the parts listed

tn this manual. Follow all cleaning
tnstructions. Be sure to remove
broiler pan and grid before the
self-clean cycle.

NEVER RUB. move, clean or
damage the door gasket on
self-cleaning ovens. It is essential
for a good seal.

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

DO NOT USE oven cleaners —
No commercial oven cleaner or
protective coating of any kind

should be used in or around any
part of the oven.

» IF THE SELF-CLEANING mode
malfunctions, turn the oven off and
disconnect the power supply. Have
it serviced by a qualified technician.

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

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

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

the self-cleaning cycle of any
oven. Move birds to another
well-ventilated room.

READ AND UNDERSTAND
THIS INFORMATION NOW!

Be sure everyone in your home
knows what to do in case of fire.
Never use water on a grease fire;
it will only spread the ftames.

OVEN FIRE:

Do not try to move the pan!

1. Close the oven door and turn
controls off.

2. |[f fire continues, carefully open
the door, throw baking soda on
the fire or use a dry chemical,
foam or halon-type extinguisher,

SAVE THESE INSTRUCTIONS

4
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OPERATION
FEATURES OF YOUR OVEN

Oven Control

‘L):s:tl‘;?'lm Self-Clean
{behind grille— nll_\uto':'natic Daor
both ovens) atc

Oven Light (both ovens)
{both ovens) Oven Light

(both ovens)

Broiler'Pan Broil Element

and Grid (both ovens)

Convection Bake

Fan and Element

Model and Serial

Number Location Oven Rack

(behind upper Guides (both

door) ovens)
Self-Cleani

Hidden Bake Qven Interlgg

Element both ove

{under oven floor) ( vens)

(both ovens) Removable
Oven Door

{both ovens)

Self-CIe{aning Removabie
Door Gasket Oven Racks
(both avens) {3 in upper oven,

2 in lower oven)

OVAL OF PACKAGING TAPE

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

| 20P310-3 ENvO2 [ 211403, 212 PM
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OPERATION
Oven Control, Clock and Timer

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

OVEN FUNCTIONS

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

RECIPE RECALL (upper oven) - Lets
you preset up to five temperature/
cooking time combinations. With this
function you can bake or convection
bakefroast any one of five of your
favorite recipes without choosing
settings each time.

MULTI-STAGE (upper oven) - Lets
you set the oven to cook your recipes
that require two temperatureftime
settings.

BROIL - Cooks foods at 550°F HI
broil or 450° LO broil from the direct
heat of the upper element. Broiling
should ba done with the door opened
to the broii stop position.
SELF-CLEAN (upper oven) - Cleans
the inside of the oven for you. There
are two self-clean options. The Sens-
A-Clean option senses the dirtiness of
the oven and cleans it for the appro-
priate length of time. The timed option
aliows you to select the length of the
self-cleaning time. When either cycle
is finished, the oven will turn off
automatically.

SELECT CLEAN (lower oven) —
Cleans the inside area of the oven for
you at one of three levels: 3 hours Lo,
4 hours Std and 5 hours Hi. When the
cycle is finished, the oven will turn off
autormnatically.

®

NOTE: During the clean cycles, the
oven door will automatically latch and
will only unlatch once the oven has
cooled down.

Cooks food with hot air circulated
over and around foods by a
convection fan, located at the
back of the oven.

CONVECTION BAKE 1 RACK -
for baked foods on a single shelf.
Good for a large variety of foods.
CONVECTION BAKE MULTI - ideal
for baked foods ceoked on multiple
shelves. Good for a large quantity

of focds.

CONVECTION ROAST - Good for
large tender cuts of meat, uncovered.
DEHYDRATE - Designed for
dehydrating a variety of foods such as
herbs, vegetables, fruits and meats,

Ideai
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OPERATION
Oven Control, Clock and Timer
fcont.)

TIMED OVEN FUNCTIDNS

Set the amount of time you
want foods to cook, The
oven turns off autormatically

at the end of this time.

Set the time of day you
want the oven to turn on.
The overn will turn on

autornatically at the time
you have set. When
DELAY START TIME is
used with OVEN COOKING
TIME, RECIPE RECALL,
MULTI STAGE,
SENS-A-CLEAN or
SELECT CLEAN,

the oven will also turn off
autormatically, at the end of
the cooking or ciean cycle.

20P310-3 ENvO2 7

COTHER TOUCH

The TEMP UP and DOWN
arrow pads set the oven

@ temperature.

Tenae

& The HOUR/MIN UP and
DOWN arrow pads set the
i time of day, length of
cooking time, length of
cleaning time, the delayed
start time and the time set

on the Kitchen Timer,

The START pad must be
@ touched to activate any
oven function.
The CLEAR/OFF pad
is used to cancel any
oven function and the
end-of-cycle tone. It will

not cancel the Clock or
Kitchen Timer.

The KITCHEN TIMER pad
@ is used to turn the Kitchen

Timer on or off. It will not

control any other functions.

The CLOCK pad is used to
set the time of day.

The LIGHT pad turns the
lights inside the oven on

or off.
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OPERATION
Control Display

QOven Temperature
Indicators

Set
Indicator

CONY 'W
ROAST élﬂlL y

o |

munrlmn LOGKED PROB TSt
On/ Oven Timed Oven Function
Indicator Functlon Function Indicators
Indicators Indicators
The Control Display is an easy TIMED FUNCTION

reference for using your cven control,
Below ars descriptions of how the
Control Display works.

OVEN TEMPERATURE
INDICATOR - This indicator has a
multiple purpose.

* Displays the temperature

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

“ON” INDICATOR - Will light when
the oven tums on.

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

you need to set the bake temperature.,

20P310-3 ENvO2 8

INDICATORS - Displays the time of
day, cooking time, delay start time,
cleaning time or the time set on the
kitchen timer and which time function
has been set.

» Dispiays reminder code “PUSH
START” - If the time indicator
flashes the word “PUSH START”
then you need to press the START
pad to activate your setting.

OVEN FUNCTION INDICATORS -

Dispiay which oven function has

been set, when the oven door locks,

if the function is delayed or which
clements are used,

2/14X03, 212 PM




OPERATION
Oven Control, Clock and Timer

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

HOW TO SET THE CLOCK

.+ S+ ;

. Touch the CLOCK pad

2. Touch the HOURMIN UP and/or
DOWN arrow pads to set the time.

3. Teuch the START pad.

RECALL THE CLOCK

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

POWER FAILURE

Your oven has a feature which continues
to update the oven clock time for 3
minutes or longer when you experience
a power failure. in this case, the time wil!
not flash when the power returns to the
oven, and there is no need te reset your
clock.

If you have experienced a power failure
and the time is flashing in the display, it is
incorrect. Reset your clock.

Any oven cooking function that was in
process when the power failure occurred
will need to be reset.

KITCHEN TIMER

The Kitchen Timer is used to time cooking
processes or other household activities. It
does not control the oven. it can be set for
up to 9 hours and 59 minutes. It will count
down in minutes until the LAST 60

20P310-3 ENvEZ ] #

SECONDS is reached; then the control
will beep once. When the countdown
reaches ZERQ, the control will beep 3
times, followed by one beep every 6
secands until the KITCHEN TIMER pad is
touched. The 6-second beep can be
removed for future cycles if desired. For
directions on removing this continuous
beep, see “Tones” on the following page.

HOW TO SET THE TIMER

@ +S5 +<&

. Touch the KITCHEN TIMER pad.

2. Touch HOURMIN UP and/or DOWN
arrow pads 10 set time.

3. Touch the START pad.

4. When the countdown has reached

zero0, touch the KIFTCHEN TIMER pad
to turn off the beep.

To cancel the timer during the countdown,
touch the KITCHEN TIMER pad TWICE.

OL LOCKOUT

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

@ @1. Touch and held, at the
same time, tha HOURMIN

o DOWN arrow pads for 3

el seconds, until the display
shows “LOC ON.”

2. Tounlock the control, touch
and hold, at the same time,
the HOURMIN DOWN arrow
pads for 3 seconds, until the
display shows “LOC OFF.”

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

When this feature is on, no touch pads

will work. The display will show “LOC ON”
if atouch pad is pressed. The adjustment
will be retained In memory atter a power
failure.

Houx

2114403, 2:12 PM



&

OPERATION If you would like to return the

. 6-second beep, repeat steps above
Oven Gontr 0’, Clock and Timer until the display shows your choice

{cont.) and touch the START pad.

ATTENTION TONE — This tong will
sound if you make an srror or an
oversight is made while setting an
Your new control has a series of oven function.

tones that will sound at different times.  Examples would be:

'I;]hese tom'efs may sount? while you set 5 getting a clean cycle and the oven
the controt for an oven function or at door is not properly closed.

the end of the oven function. It will b. Setting f . .
also alert you that there may be a . Setfting function and not touching

problem with the functions. Below the START pad.

are the types of tones and a brief €. Touching an additional function
description of each. pad without first setting a
TONES WHILE SETTING THE temperature or time.

CONTROL — When you touch a pad, Any of th_ese can t_je quickly identified
you will hear a beep, This beep wili tet Dy watching the display.

you know that the pad has been PREHEAT TONE - When you
activated. (The arrow pads do not select a cooking mode, set an oven
heep.) temperature and press the START
END OF TIMED CYCLE TONE — At pad, the oven starts 1o heat. When the
the end of a timed cooking function, temperature inside the oven reaches
you will hear 3 short beeps followed the temperature you have set, a tone
by 1 beep every 6 seconds. This will sound to let you know the oven is
beep will continue to sound every & ready for baking.

seconds until the CLEAR/OFF pad is

touched or you may select the special

feature to cancel this 6-second beep
from sounding at the end of future
cycles.

TO CANCEL THE 6-SECOND BEEP

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

2. Touch the KITCHEN TIMER pad.
The display will show “CON
BEEP” (continuous beep}.

3. Touch the KIFCHEN TIMER
pad again. The display will show
“BEEP” (continuous beep
canceled}.

4. Touch the START pad to cance!
the 6-second beep and ieave the
special feature mode.

10
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OPERATION
Oven Control, Clock and Timer
{cont.)

This feature allows you to adjust the
tone volumes to a more acceptable
volume. There are three possible
volume levels.

1. Touch the BAKE and
BROIL pads at the same
time for 3 seconds, until

the displ “SF”
BROIL e display shows “SF

Touch the LIGHT pad.
The dispiay will show
“2 BEEP.” This is the
middle voiume levet.
Touch the LIGHT pad
again. The display witl
show “3 BEEP.” This is
the loudest volume level.
Touch the LIGHT pad
again. The display will
show “1 BEEP.” This is

0100

the quietest volume level.

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

. Touch the START pad to
activate the level shown.

11

&

F CODE

If the control beeps while the display
is showing “F” and a number or letter
such as “F4” or “Fd,” there may be
a problem with the control or oven.
Touch the CLEAR/OFF pad. If the
function code repeats, disconnect

all power to the oven for at least 30
seconds and then reconnect the
power. Try setting the function again.
If the code repeats again, write down
the flashing code and call for service.
Tell the technician what code was
flashing.

21403, 2:12 PM
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OPERATION
Oven Cooking Tips

STRONG SMELL OR ODOR

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

ALUMINUM FOIL

IMPORTANT: Never cover the oven
bottorm or oven rack with aluminum
foil. Improper use can cause poor
heat flow, poor baking results and
may damage the oven finish. To
prevent staining from spillovers, you
may place a piece of aluminum foil or
a cookie sheet on a rack below the
food which may spill over.

. OVENVENT

The oven vent is located just above
the door. This area could become hot
during oven use. It is nomai for steam
to come out of the vent and/or collect
moisture underneath when the oven

is in use. The vent is important for
proper air circulation. Never block
this vent.

Oven Vent

[ L =/ Location ] !
7= = =)

PEEKING

Opening the deor often ta check
foods will cause heat loss and poor
baking results.

12
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Preheating is bringing the oven
temperature up to the temperature
you will be using during baking. Let
the oven preheat when recipes call
for preheating.

LOW TEMPERATURE ZONE |

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

USING DELAY START

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

To prolong the life of your

OVEN LIGHT ;
oven light bulbs, follow
this helpful tip: Always

turn the lights off when the oven is not
in use or during a clean cycle. If your
oven lights are left on for an extended
period of time, the oven will be warm
when the door is opened due to the
heat generated from the oven light
bulbs.

2114403, 2:12 PM
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OPERATION
Oven Cooking Tips (conl.)

THE TYPE OF
MABGARINE AFFECTS
NG PERFORMANG

Most recipes for baking have been
developed using high-fat products
such as butter or margarine (80% fat
by weight—the federal requirement
for products labeled “margarine”}.
You wili get poor results if cakes, pies,
pastries, cookies or candies are made
with low-fat spreads. Low-fat spreads
contain less fat and more water. The
high moisture content of these
spreads affects the texture and flavor
of favorite baked recipes. The fower
the fat content of a spread product,
the more noticeable these differences
become. To ensure best results, use
margarine, butter or stick spreads
containing at least 70% vegetable oil.

HIDDEN BAKE ELEMENT

The hake element is under the oven
floor. Do not place food on the oven
bottom for cooking.

, ELEMENT CYCLING

The Oven Temperature Sensor at the
back of the oven continuously senses
and controls the temperature inside
the oven. To keep a constant set
temperature, the elements wili cycle
{turn on and off during cooking).

&

BAKEWARE PLACEMENT

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 1%" of air space
around it. If baking four cake layers at
the same time, place two layers on
rack 2 and two layers on rack 4.
Stagger pans on the rack so one is
not directly above the other.

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

[
=
5
)

SHINY PANS reflect heat and are
perfect for cakes and quick breads
that need a golden orown crust.

GLASS, DARK NON-STICK OR
DARKENED-BY-AGE BAKEWARE
absorbs heat and can be used for
yeast breads, pie crust or foods

that need a brown crust. The oven
temperature, when using these pans,
should be reduced by 25°F.

214403, 2:12 PM




OPERATION
Oven Cooking Tips (cont.)/
Baking & Roasting

OVEN BACKS

The oven racks are designed with
stops, a convenience as well as a
safety precaution. The guides have a
bump to prevent the racks from tilting
when racks are puiled out of the oven.
This design allows the racks to be
inserted in only one way.

Bump in

—
Rack Guide i?‘“t\iz

Your oven has seven {7} rack
positions in the upper oven (the lower
oven has six {6) positions). The top
position is onky a guide. It cannot be
used as a rack position.

Guide

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

CAUTION: When you are using the
rack in the lowest position (1), you will
need to use caution when puliing the
rack out. We recommend that you pull
the rack out several inches and then,
using two pot holders, pull the rack
out by holding the sides of it. The rack
is low and you could be burned if you
place your hand in the middle of the
rack and pull all the way out. Be very
careful not to burn your hand on the
door when using a rack in the lowest
position {1).

20P310-3 ENvO2 14

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

HOW TO SET BAKE

1. Touch the BAKE pad.

2. Touch the TEMP UP or
DOWN arrow pads to set
the oven temperature
you prefer to use.

3. Touch the START pad.

finished, touch the

4, When baking is

CLEAR/OFF pad.
BAKING SHELF POSITION CHART
TYPE OF FOOD SHELF POSITION
Frozen pies (on cookie Jord
sheet)
Angel food cake 1
Bundt or pound cakes 2
Biscuits, muffins, Jord

brownies, cookies,
cupcakes, layer

cakes, pies
Casseroles Jord
Turkey or rpast 1

2114103, 212 PM




OPERATION
Baking & Roasting (cont.)

HOW TO SET TIMED BAKE

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

1. Touch the BAKE pad.

@ 2. Touch the TEMP UP or

DOWN arrow pads to set
@ the oven temperature you
T prefer to use.

3. Touch the QVEN
COOQKING TIME pad.
@ @ 4. Touch the HOUR/MIN UP

andfor DOWN arrow pads
to set the amount of

™ &R " cooking time.
@ 5. Touch the START pad.

DELAYED START TIME WITH
" TIMED BAKE

You can set the oven to tum on at a later time
of day, cook for a specific amount of time
and tum off automatically. Make sure the
clock is set correctly,

1. Touch the BAKE pad.
o)
&

2. Touch the TEMP UP or
DOWN arrow pads to set
the oven temperature you

Tewr prefer to use.

oven~, 3- Touch the OVEN
DOKING COOKING TIME pad.

@ @ 4, Touch the HOURMIN UP
andfor DOWN arrow pads to

@ set the amount of time you

prefer your foods to cook.

§. Touch the DELAY START
o ) TIME pad.

15

(~) (=) 6. Touch the HOURMIN UP
andfor DOWN arrow pads to

@.@ set the time of day you

g prafer the oven to tum on.

7. Touch the START pad.

The oven will turn off at the end of the
cooking time unless the Serve Warm

feature has been activated.

SERVE WARM

The Serve Warm feature keeps cooked foods
warm for up to 3 hours after the cooking function
is finished, or it can he activated independently
1o keep already cooked foods warm.

To use this feature independently, touch the
SERVE WARM pad and then the START pad.

To activate this feature for use after a timed
cooking function, touch the SERVE WARM
pad while grogramming the oven and before
touching the START pad.

IMPORTANT NOTES:

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

* For moist foods, cover them with an
oven-safe lid or aluminum foil,

* Repeated opening of the door allows the hot
air to escape and the food to cool.

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

* With large loads it may be necessary to
cover some of the cooked food items.

* Remove serving spaons, etc.,
before placing containers in the oven,

* Do not use plastic containers, lids or plastic
wrap.

CAUTION: Flastic containers, lids or plastic

wrap will melt if placed in the aven. Melted

plastic may not ba removable and is nat
coverad under your warranty.
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OPERATION
GConvection Baking Tips
(Upper Oven)

CONVECTION BAKING

Convection Baking uses heated air that is
circulated over and around foods by the
convection fan located in the back of the

oven.

NOTE: You will hear a fan while cooking
with convection. The fan will stop when the
door is opened, but the heating elements
will not turn off.

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

Muiti-rack baking may increase cook
times slightly for some foods but the
overall result 's time saved. Cookies,
muffing, hiscuits and other quickbreads
give very good results with multi-rack
baking.

ST

OVERALL USES FOR
CONVECTION BAKING

* For cooking foods on multiple rack
positions.

* For large quantities of cooking.

« Great for cooking biscuits, brownies,
angel food cake and bread.

When convection baking with anly

one rack, follow the rack positions
recommended in the “How to Set Bake”
section and use Convection Bake 1-rack.

Single-rack baking is ideal for cooking
large food items on 1 rack. Cook times
may decrease, 5o food should be
checked earlier than package instructions

indicate to make sure it is not overcooked. T8
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BAKING WITH TWO RACKS

Whan using 2 racks, place the two racks
in positions 2 and 4 and use Convection
Bake Multi.

BAKING WITH THREE RACKS

When using 3 racks, place the racks in
positions 2, 4 and 6 and use Canvection
Bake Multi.

When convection baking, cooking
temperatures used In recipes should be
reduced 25°F. the Convection Conversion
feature automatically converts entered
regular baking temperatures 10 convection
baking temperatures.

Once the feature is activated, the display
will show the actual convertad (reduced}
temperature. For example, if you enter a
regular recipe temperature of 350°F and
press the START pad, the display

will briefly show “CON” and then the
converted temperature of 325°F,

NOTE: This feature does not convert
convection bake cooking times, only
temperatures. This feature does not
convert convection roast cooking times or
temperatures.

See Convection Conversion under the
Setting Special Features section for more
information.

COOKWARE FOR
CONVECTION BAKING

METAL OR GLASS

Any type cookware will work in the
convection oven. However, metal pans
heat faster and are recommended. Glass
pans cook more slowly.

PAPER OR PLASTIC

Heat-resistant paper and plastic that is
recommended for regular ovens may be
used In your convection oven.
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OPERATION
Dehydration Tips/Convection
Tips (Upper Oven)

DEHYDRATING

Dehydration (Drying) is a method of preserving
fruits, vegetablas, herbs, and meats by
removing moisture so bacieria, yeast, and mold
cannot grow and spoil the food. Your oven uses
a convection fan to assist the heating element
in remaving the moisture from the foads to dry
and preserve them. Note that over 12 hours
may be required to dry some foods.

Accurate and complete information an basic
food drying is available from your local
cooperative extension service office. To locate
this office in your area, loak in your telephone
directary far the county government listings
under your county name.You ¢an also goto
their website at www.esusda gov.

During dehydration, your oven door must
remain partially apen to altaw far air circulation
and moaisture removal. Use the dehydration
doorstop, which is included with your oven, to
hold the doar apen for debydration.

1. Open the oven door.

2. Locate the oven light plunger switch on the
upper right camer of the oven frame.

3. Place the magnetic end of the doarstop
over the oven light plunger switch,

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

Place the magnetic end over the oven
light plunger switch. Close the door
against the doorstop.

NOTES:

* Use only the doorstop provided with your
oven and anly uge the doorstop while
dehydrating.

¢ Do not store the doorstop in the aven.

» See the section an How to Set Convaction
Modes to select this feature.

* Remember that the proper preparation,

20P310-3 ENv(2 17 i
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treatment, and storage of food are assential
for the quality and satety of dried food.
Dehydrating Helpful Tips:
* Multiple racks of food can be dried at one
time.
* Drying time will vary depending on several
factors:
* number of racks of food
* amount of food on each rack
* size, shape, and thickness of food
* type of drying trays used
* Use food preservation resources, such as
your Jocal cooperative extension service, as a
guide for selecting food safe drying trays.

TION ROASTING

During Convection Roasting, heat comes from
the top element. The convection fan circulates
the heat evenly around the food.

Meats cooked in a convection aven are dark
brown on the outside and tender and juicy on
the inside. In most cases coaking time will be
lass when using the Canvection Roast feature.

ADAPTING RECIPES FOR

CONVECTION ROASTING

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

USING THE

BROILER PAN AND GRID

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

To use the Pan and Grid

a. Place the oven rack in the lowest rack
position.

b. Place the meat on the broiler pan
and grid.
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OPERATION
Convection Roasting Tips (Upper Oven) (cont.)
CONVECTION ROASTING GUIDE
MEATS MIN/LB. | OVEN TEMP. (°F)
Beef |Rib (3to51bs.)
Rarg” 2010 24 3250
Madium 241028 325°
Well 2810 32 325°
Boneless Rib, Top Sirloin
Rare” 20ta 24 325°
Medium 24t0 28 325°
Well 280 32 325°
Beef Tenderloin
Rare* 1010 14 325°
Mediurm 1410 18 325°
Pot Roast (2% to 3 Ibs.)
Chuck, Rump 351045 300°
Pork | Bene-in (310 5 ibs.} 2310 27 325°
Boneless (310 5 Ihs.) 23t0 27 325°
Pork Chaps (1% to 1-inch thick
2 chops 30 to 35 total 325°
4 chops 35 to 40 total 3z25°
§ chops 40 to 45 total 325°
Ham |Canned (3 Ibs. fully cocked) |1410 18 3zs°
Butt {5 Ibs. fully cooked) 1410 18 325°
Shank {5 Ibs. fully cooked) 1410 18 325°
Lamb |Bone-in (3to5 bbs.)
Medium 171020 325°
Well 20t0 24 325°
Boneless (3 to 5 Ibs.)
Medium 17 f0 20 325°
Wall 20 1o 24 325°
Seafood |Fish, whele (3 10 5 Ibs.) 30 to 40 total 400°
Lobster Tails {6 to 8 oz. each)| 20 to 25 total 350°
Poultry |Whole Chicken 24 to0 26 350°
(2% to 3% Ihs.)
Cornish Hens
Unstuffed {1 to 1% lbs.} 50 to 55 total 350°
Stuffed (1 to 1'% lbs.) 55 to 60 total 350°
Duckling {4 to 5 Ibs.} 2410 26 325°
Turkay, wholet
Unstuffed {10 to 16 Ibs.) 810 11 3z5°
Unstuffed {18 to 24 Ibs.) 010 325°
Turkey Breast (4 to & Ibs.) 1610 19 325°
18
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*The U.S.
Department

of Agricutture
recommends
to cook meat
and poultry
thoroughly—
meat to at least
an INTERNAL
temperature of
160°F and
poultry to at least
an INTERNAL
temperature

of 180°F.
Cooking

to these
temperatures
usually protects
against
foodborne
illness,

"Stuffed birds
generally require
30-45 minutes
additional
roasting time.

Shield legs
and breast with
foil to prevent
overbrowning
and drying of
skin.
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OPERATION

Convection Modes
(Upper Oven)

X2
&

=

4, When baking is finished, touch the
CLEAR/OFF pad.

CONVECTION MODES
@1. Touch the CONVECTION SELECT

HOW TO SET

pad to select Convection Bake 1
Rack, Convection Bake Multi,
Convection Roast, or Dehydrate.

If you select Dehydrate, it is

necessary o install the dehydration

doorstop between the upper right
corner of the oven frame and the
door. See the Dehydrating section
for proper installation.

(= 4 Touchthe HOURMIN UP and/

or DOWN arrow pads to setthe
amount of caoking fime. The
cooking time you enter does not
include the preheat tirme.

5. Touch the START pad.

CONVECTION MODES

START TIME

You can set the oven to turn on at a later time of

carrectly.

Touch the TEMP UP or DOWN arrow
pad to set the oven temperature yau

prefer ta use.

Touch the START pad.

You can set the oven to cook for a specific time
and tun off automatically.

“smd"" 1. Touch the CONVECTION SELECT

X 2
™

Tene
oveni~\ 3.
COOKING
TivE
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pad to select Convection Bake 1
Rack, Convection Bake Multi,
Convection Roast, or Dehydrate.

If you select Dehydrate, it

is necessary to install the
dehydration doorstop between
the upper right cormer of the oven
frame and the door. Ses the
Dehydrating section far proper
installation.

Touch the TEMP UP or DOWN
arrow pad 1o set the oven
temperature you prefer to use.

Touch the OVEN COOKING
TIME pad.

hi:]

19
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@ 1 .
SELECT

day, cook for a specific amount of time and tum
off automatically. Make sure the clock is set

Touch the CONVECTION
SELECT pad to select
Convection Bake 1 Rack,
Convectian Bake Multi,
Convection Roast, or Dehydrate.

If you select Dehydrate, it

is necessary to install the
dehydration doorstop between
the upper right camer of the oven
frame and the door. See the
Dehydrating section for proper
installation.

. Touch the TEMP UP or DOWN

arrow pad 1 set the gven
temperature you prefer to use.

, Touch the OVEN

COOKING TIME pad.

. Touch the HOURMIN UP andjor

DOWN arrow pads to set the
amount of time you prefer your
foods to cook. The cooking time
you enter does not include the
preheat time.

. Touch the DELAY START

TIME pad.

. Touch the HOURMIN UP and/

or DOWN arrow pads to set the
time of day you prefer the oven
totum on.

. Touch the START pad. The

aven will tumn off at the end of
the cooking time unless the
Serve Warm feature has been
activated.

214103, 2:13 PM
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OPERATION

Cooking Time Savers
(Upper Oven)

" RECIPE RECALL

You can preset up to five temperature/
cooking time combinations with this
function. You can then bake or
convection bake/roast any one of five
of your favorite recipes without
choosing settings each time.

NOTES:

+ You can not use Recipe Recall with
Broil, Dehydrate, Serve Warm or the
Self-Cleaning cycle.

* Your oven will remember Recipe
Recall presettings even after a power
outage.

*» The cooking time you enter does not
include preheat time. At the preheat
tone, put your food in the oven.

To save a recipe:

Recipe 1- Touch the RECIPE
RECALL RECALL pad one to five
times to find a blank space

for a recipe.

Touch the BAKE or
CONVECTION SELECT
pad.

Touch the TEMP UP or
DOWN arrow pad to set
the cooking temperature,
(f you do not set a

Tewr temperature, the oven will
cook at the temperature
displayed on the control.)
Each time you touch an
arrow pad, the temperature

tod

o0l @

will increase/decrease by 5°.

Touch the OVEN
COOKING TIME pad.

[w)
8
Q)
e

oY
0

. Touch the HOUR/MIN UP
or DOWN arrow pads to
set the cook time,

G

§
i
i
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6. Touch the RECIPE
RECALL pad The
display shows “Save.”

Touch the RECIPE
RECALL pad again and
the new recipe is saved.

7. Touch the START pad if
you want to start cooking
the recipe which you

have just saved.
To use a recipe:

OR
Touch the CLEAR/OFF
1. Touch the RECIPE
RECALL pad one to five
times to find the recipe

pad to clear the display.
you want to cook.

2. When you have chosen
the recipe that you want
to use, touch the START
pad.

NOTE: You can set Recipe Recail to
start at a later time by touching the
DELAY START TIME pad and the
HOUR/MIN UP and/or DOWN arrow
pads (see "How to Set Delayed Start
Time with Timed Bake" in the: baking
section). You can set the delayed start
time before or after you choose the
recipe you want. You can even set

a delay start after you touch the
START pad.

2114403, 2:13 PM
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OPERATION

Cooking Time Savers
(Upper Oven) (cont.)

To change or replace a recipe:

1. Touch the RECIPE
RECALL RECALL pad one to five
times to find the recipe
that you want to change

or replace.

2. Touch the BAKE or
@ CONVECTION SELECT
pad.

3. Touch the TEMP UP or
DOWN arrow pad to set
the cooking temperature.
{if you do not set a

Tenp temperature, the
oven will cook at the
temperature displayed
on the control.) Each time
you touch an arrow pad,
the temperature will
increase/decrease by 5°.

. Touch the OVEN
COOKING TIME pad.

. Touch the HOUR/MIN UP
or DOWN arrow pads to
set the cook time.

Touch the RECIPE
RECALL pad twice to
save the changes you
have made.

. If you do not want to start
the recipe now, touch the
CLEAR/OFF pad once.

To delete a recipe:

RECIPE 1.

RECALL

® @

RECIPEY ™
RECALL

@ @

20P310-3 ENv(2 il

Touch the RECIPE
RECALL pad one to five
times to find the recipe
that you want to delete.

. Touch the CLEAR/OFF

pad. “DEL” will show in
the display.

3. Touch the RECIPE

RECALL pad to delete
tho recipe.

. Touch the CLEARJOFF

pad to exit from the
Recipe Recall feature.
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OPERATION
Cooking Time Savers
(Upper Oven} (cont.)

- MULTILSTAGE COOKING

You can set the oven to cook

your recipes that require wo-stage
cooking. In other words, If your recipe
calls for two temperature settings,

the control can be programmed to
automatically change from the first
temperatureftime seatting to the second.
You will not have to return to the oven to
program the second temperature and
time. The contral does this for you.

NOTE: If there is a power outage, you will
have 1o reset multi-stage cooking.

To set multl (two) stage cooking:

Tousch the BAKE or
CONVECTION SELECT
pad.

Touch the TEMP UP or
DOWN arrow pad to set
the oven temperature you
prefer to use.

L

glo]¢)

TEMP
Oven~, 3. Touch the OVEN
COOKING COOKING TIME pad.
TIME
@ @ 4. Touch the HOURMIN UP

or DOWN arrow pads to
set the amount of time
you prefer your foods 1o
cook.

Touch the
MULTI STAGE pad.

1
g
2
H

It
e

¢

Touch the BAKE or
CONVECTION SELECT
pad for the second stage
of your recipe.

Touch the TEMP UP
or DOWN arrow pad
to set the oven
temperature you
Ter prefer to use.

™

90 0@
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fvee 8. Touch the OVEN
COOKING COOKING TIME pad.
TIME
@ @ 9. Touch the HOURMIN
UP or DOWN arrow

e

pads 1o set the amount
of time you prefer your
foods to cook during this
second stage of the
recipe.

. Touch the START pad.
Multi-stage cooking is
cancelled if you do not
touch the START pad.
The control will beep
when 7t changes from
the first stage of the
recipe to the second
stage.

11. When the control beeps
at the end of the second
cooking time, touch the
CLEAR/OFF pad.

&

®

NOTES:

* The cooking time you enter does
not include preheat time. At the
preheat tone, put your food in the
oven. When the first cooking stage is
complete, the control wiil dispiay the
second temperature and cooking time
that you have chosen. The oven will shut
off when the second stage of cooking is
complate, but the beep will continue untll
you touch the CLEAR/OFF pad.

*» Touch and hold the MULTI STAGE pad
during the first cooking stage to recall
the temperature/time of the second
stage of your recipe.

« |f you decide that you do not want to
cook the recipe using the multi-stage
settings, touch the CLEAR/OFF pad
and it will be cancelled.

* For multi-stage cooking, you can use
a saved recipe recall for one or both
stages of cooking.
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OPERATION
Broiling

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

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

RT it foll is used it must be h
molded tightly to the
grid and slits cut into

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

Always remove the pan and grid

from the oven. Storing
or forgetting a soiled é
broiler pan in the oven

is a potential smoke or fire
hazard.

The U.5. Department of Agriculture
recommends to cook meat and
poultry thoroughly—meat to at least
an INTERNAL temperature of 160°F
and poultry to at least an INTERNAL
temperature of 180°F. Cooking to
these temperatures usually protects
against foodborne iliness.

23
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The closer you place foods to the
oroil element, the faster foods brown
on the outside yet remain red to pink
in the center.

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

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

RACK TOTAL
FOOD POSITION | TIME (MiN.)
Steak 1" thick 3 911
Ground beef
patties —
1" thick 3 16-18
Pork Chops -
1/2" thick 3 27-2%
Fish (fillets) 3 11-13
Chicken
(pieces) 2 45-55
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OPERATION
Broiling (cont.)

 HOWTOSETBROIL

1a.
BROIL

1b.

2.

B

20P310-3 ENvO2

Touch the BROIL
pad. (This will
automatically set HI
BROIL.)

While the set
indicator is flashing
in the display, touch
the BROIL pad again
if you prefer to use
Lo Broil. Use Lo Broil
to cook foods such
as poultry or thick
cuts of meat
thoroughly without
overbrowning them.

Touch the
START pad.
When broiling is

finished, touch the
CLEAR/OFF pad.

24
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OPERATION
Setting Special Features

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

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

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

2. Touch the DELAY START TIME
pad. The display shows “12$hda”
{12-hour shutoff}.

Touch the DELAY START TIME
pad again. The display will show
“no Shdn” (no shutoff).

3. Touch the START pad.

FAHRENHEIT OR C
TEMPERATURE SEL

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

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

&

2. (a) Touch the BROIL and OVEN
COOKING TIME pads at the
same time. The control display
will show the degrees sign and
“E »

{b) Touch the BROIL and OVEN
COOKING TIME pads at the
same time again. This will
change “F” {Fahrenheit} to “C”
(Celsius).

3. Touch the START pad.

MILITARY HME CLOCK
QR CLOCK BLACKOUT

Your controi is set to use the 12-hour
clock. If you prefer to use the 24-hour
Military Time clock or black out the
display:

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

2. (a) Touch the CLOCK pad.
The display shows “12hr.”
If this is your choice, touch the
START pad.

ar

{b) Touch the CLOCK pad again.
The display will show “24hr.”
Example: 5:00 on the 12-hour
clock will show 17:00 hours on
the military clock. If this is your
cheice, touch the START pad.

or

{¢) Touch the CLOCK pad again,
The display will show “QFF.” If
this is your choice, touch START.
The disptay will not show time.
(The Delay Start Time feature will
not operate.)

25
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OPERATION
Setting Special Features

(cont.)

CHANGING
THE SPEED OF THE
UP OR DOWN ARROW PADS

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

1. Touch and hold, at the same time,
the BAKE and BROIL pads for 3
seconds, until the display shows
HSF‘"

2. Touch any UP arrow pad. The
display will show the current set
speed.

3. Touch any UP arrow pad
to increase the speed up to the
number 5.
or
Touch any DOWN arrow pad to
decrease the speed down tc the
number 1.

4. Touch the START pad.

-®

CONVECTION CONVERSION

When using convection bake, the
Convection Conversion feature will
automatically convert entered regular
baking temperatures to convection
baking temperatures.

Once the feature is activated,

the display will show the actual
converted {reduced) temperature.
For example, if you enter a regular
recipe temperature of 350°F and
press the START pad, the display
will show “CON" and the converted
temperature of 325°F.

NOTE: This feature does not convert
convection bake cooking times, only
temperatures. Thig feature does not
convert convection roast cooking
times or temperatures.

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

2. Touch the CONVECTION SELECT
pad. The display will show “CON
ON.” If the display shows “CON
OFF ” touch the CONVECTION
SELECT pad again and the
display will show “CON ON.”

3. Touch the START pad.

To deactivate the feature, repeat
steps 1-3 above but touch the
START pad when “CON OFF”
is in the display.

214103, 213 PM
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OPERATION
Setting Special Features
(cont.)

USING THE SABBAT;

FEATURE

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

The Sabbath feature can be used
for baking/roasting only. It cannot
be used for broiling, self-cleaning
or Delay Start cooking.

NOTE: The oven light comes on
automatically {on some medels)
when the door is opened and goes
off when the door is closed. The bulb
may be removed. See the Oven Light
Replacement section. On models with
a LIGHT pad, the oven light may be
turned on and left on.

HOW TO SET FOR REGULAR
BAKING/ROASTING

NOTE: To understand how the oven
control works, practice using regular
baking {non-Sabbath) hefore entering
the Sabbath mode.

Make sure the clock shows the
correct time of day and the cven
is Off.

1. Touch and hold both
the BAKE and BROIL
pads, at the same
time, until the display

Brost shows “SF.”

. Tap the DELAY
START TIME pad until
“SAb bAIH” appears
in the display.

. Touch the START pad
and = will appear in
the display.

4. Touch the BAKE pad.

No signal will be given.

®® @O0

rig
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5. The preset starting
temperature will
automatically be set to
350°F. Tap the UP or
DOWN arrow pads to
increase or decrease
the temperature in
5% increments. The
temperature can be set
between 170°F and
550°F. No signal ar
temperature will be given.

. Touch the START pad.

. After a random delay
period of approximately
30 seconds to 1 minute,
= < will appear in the
display indicating that
the: oven is baking/
roasting. If = < does
not appear in the display,
start again at Step 4.

@
&

TEMF

- &

To adjust the oven temperature,
touch the BAKE pad and tap the UP
or DOWN arrow pads to increase or
decrease the temperature in 5°
increments. Touch the START pad.
NOTES:

¢ When the display shows = the
oven is set in Sabbath. When the
display shows = C the oven is
baking/roasting.

The CLEAR/OFF and OVEN
COOKING TIME pads are active
during the Sabbath feature.

2/14/03, 214 PM
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OPERATION
Setting Special Features
(cont.)

USING THE SABBATH
FEATURE (CONT.)

HOW TO SET FOR TIMED BAKING/
ROASTING — IMMEDIATE START
AND AUTOMATIC STOP

NOTE: To understand how the oven
control works, practice using regular
(non-Sabbath} immediate Start and
Automatic Stop before entering the
Sabbath mode.

Make sure the clock shows the
correct time of day and the oven
is off.

-k

. Touch and hoid both the
BAKE and BROIL pads,
at the same time, until
the display shows “SF.”

===\ 2. Tap the DELAY START

Sﬂ:aner TIME pad untii “SAb
bAtH” appears in the
display.

3. Touch the START pad
and o will appear in the
display.

Oven, 4. Touch the OVEN

COOKING COOKING TIME pad.

No signal will be given.

. Touch the UP or DOWN
arrow pads to set the
desired length of cooking
time between 1 minute
and 9 hours and 59
minutes. The cooking
time that you entered
will be displayed.

. Touch the START pad.

00 §
00

%o
Cd

®
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7. Touch the BAKE pad.
No signal will be given.

8. The preset starting
temperature will
automatically be set to
350°F. Tap the UP or

Teme DOWN arrow pads to

increase or decredse

the temperature in

5° increments. The

temperature can be

set between 170°F
and 550°F. No signal
or temperature will
be given.

. Touch the START pad.

. After a random delay
period of approximately
30 seconds to 1 minute,
> < will appear in the
display indicating that the
oven is baking/roasting. If
= C does not appear in
the display, start again at
Step 7.

To adjust the oven tempefature,
touch the BAKE pad and tap the

UP or DOWN arrow pads to increase
or decrease the temperature in 5°
increments. Touch the START pad.

NOTES:

* When the display shows 5 the
oven is set in Sabbath. When the
display shows O C the oven is
baking/roasting.

* When cooking is finished, the
display will change from o> C to =
and “0:00” will appear, indicating
that the oven has turned OFF but
is still set in Sabbath. Remove the
cocked food.
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OPERATION
Setting Special Features

FEATURE
1. Touch the CLEAR/OFF
2

. If the oven is cooking,
wait for a random delay
pericd of approximately
30 seconds to 1 minute,
until only =@ is in the
display.

3. Touch and hold both
the BAKE and BROIL
pads, at the same
time, until the display

BroiL shows “SF.”

4. Tap the DELAY START
START TIME pad until “12
shdn” or “no shdn”
appears in the dispiay.
“12 shdn” indicates
that the oven will
automatically turn

off after 12 hours. “no
shdn” indicates that
the oven will not
automatically turn off.

5. Touch the START pad.

©

NOTE: if a power outage occurred
while the oven was in Sabbath mode,
the oven will automatically turn off and
the oven control must be reset.

29
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CARE AND CLEANING
Self-Cleaning Cycle

Remove the broiler pan and grid,
utensiis and any foil that may be in the
oven.

The gray porcelain-coated oven
racks may stay in the oven during
the self-clean cycle.

Soil on the front frame and outside the
gasket an the door liner will need to
be cleaned by hand.

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

Do not use oven cleaners—no
commercial oven cleaner or protective
coating of any kind should be used in or
around any part of the cven.

Front Frame

Door Gasket
Door Liner

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

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

5.

30
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OVEN DOOR GASKE

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

Door Pansl Gasket

T |-—10'1-I

Doaor Liner

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

be left in the oven

r
s
during a clean cycle.

" Gray porcelain-coated
oven racks may safely be
cleaned in the oven during
a self-clean cycle. It will be
necessary 1o grease the edges of
the oven rack with a light coating
of vegetable oil after a clean
cycle. This will heip maintain the
ease of sliding the racks in and
out of the oven.

For the first clean cycle, vent the
room with an opened window or
hood vent. This will reduce the
odor produced when heating
Lnew parts.

‘
WHensils should never

2{14/03, 214 PM




20P310-3 ENvO2 Eal

CARE AND CLEANING
Self-Gleaning Cycle (cont.)

TOSETA- AN.CYCLE
For upper oven: With Sens-a-Clean,
the oven control determines the
arnount of soil in the oven for you and
then determines the amount of time
required to clean the oven. The
standard 4-hour clean is also
available. This allows you to set a
clean time from 3 hours, if the oven is
lightly soiled, up to 5 hours if the oven
is heavily soiled.

1. Touch the SENS-A-
CLEAN pad. “Sen” will
show in the display. If

this is your desired
selection, go to step 3.

OR

Touch the SENS-A-
CLEAN pad again. Four
hours will show in the
display. If thig is your
desired selection, go to
step 3. Ctherwise, go to
step 2.

. If you want to change
the length of the

0
0

standard ciean time,
i touch the HOURMIN
UP and/or DOWN arrow
pads.

3. Touch the START pad.

X

For lower oven: The Clean Cycle,
including cooldown time, offers preset
options of 3, 4 or 5 hours, but you
may change this to any time between
3 and 5 hours.

1. For 3 hours: Touch the
. SELECT CLEAN pad.
3 hours and “Lo” will

show in the display. This
setting is recommended
for small contained

€

-

spills. Go to step 3 and
touch the START pad.

For 4 hours: Touch the
SELECT CLEAN pad
twice. 4 hours and
“Std” will show in the
display. This setting is
recommended for a
normally soiled cven.
Go to step 3 and touch
the START pad,

For 5 hours: Touch the
SELECT CLEAN pad
three times. 5 hours and
“Hi” wili show in the
dispiay. This setting is
recommended for
heavily soiled ovens.
Go to step 3 and touch
the START pad.

. If you want to change
the iength of clean time,
touch the HOUR/MIN UP
and/or DOWN arrow
pads.

3. Touch the START pad.

0
9

H
b

&

The door locks automatically, The
display will show the clean time
rernaining. It will not be possible to
open the oven door until the
temperature drops below the lock
temperature and the LOCKED light
goes off.

When the LOCKED light is off, open
the door.

The LOCKED light will flash, “door”
will appear in the time display, and
the oven control will signal if you set
the clean cycle and forget to close
the oven docor.
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CARE AND CLEANING
Self-Cleaning Cycle (cont.)

 TOSTOP A CLEAN EYCLE .

Touch the CLEAR/QFF pad. You will
need to wait for the oven temperature

to drop below the lock temperature

{approx. 1 hour} before atternpting to
open the door.

After the cycle, you may notice some
white ash in the oven. Just wipe it up

with a damp cloth or sponge.
If white spots remain, scrub them

with a scap-filled steel-wool pad. Be

sure to rinse thoroughly. These are
usually deposits of salt that cannot
be removed during the cycle.

If your oven is equipped with
porcelain oven racks, it will be

necessary o grease the edges with a
light coating of vegetable oil after the

clean cycle. This wifl help maintain
the ease of sliding the racks in and
out of the oven,

It for any reason you are not

satisfied with the cleaning resulits,

Just repeat the cycle.

708
DELAYED START ¢

ET A

Make sure the clock is set correctly.
For upper oven:

20P310-3 ENvO2

1.

2,

Touch the SENS-A-
CLEAN pad.

For a standard
self-clean, touch the
SENS-A-CLEAN pad
again. If this is your
desired selection,

go to step 4.

32

H
i
£

B.

. If you want to change
the length of clean
time, touch the HOUR/
MIN UP and/or DOWN
arrow pads.

Touch the DELAY
START TIME pad.

. Touch the HOUR/MIN

UP or DOWN arrow
pads to set the time
you prefer the clean
cycle to start.

Touch the START pad.

For lower oven:

-

3

Touch the SELECT
CLEAN pad and
choose the clean level
of either Lo {3 hours),
Std (4 hours) or Hi (5
hours). If one of these
is your choice, go to
step 3 and set the
delay start time.

. If you want to change

the length of clean
time, touch the HOUR/
MIN UP and/or DOWN
arrow pads.

. Touch the DELAY

START TIME pad.

. Touch the HOUR/MIN

UP and/or DOWN
arrow pads to set the
time you prefer the
clean cycle to stan.

. Touch the START pad.
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CARE AND CLEANING
Cleaning

CLEANING MATERIALS
* Dishwashing detergent
* Warm water

* Soft cloth

Do not use abrasive cleaners,
industrial cleaners or bleach.

BROILER PAN AND GRID

CLEANING MATERIALS

» Dishwashing detergent

* Warm water

* Soap-filed scouring pad
* Commercial oven cleaner

TO CLEAN

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

SELF-CLEAN OVEN INTERIOR

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

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

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

S Oven

r————————Temperature

o | Sensor

20P310-3 ENvOZ 33

OVEN DOOR GLASS

TO CLEAN

For everyday cleaning, use giass
cleaner and a paper towel. For
stubborn soil, use paste of baking
soda and water. Rinse thoroughly.

CLEANING MATERIALS
» Soft abrasive cleaner

+ Sponge-scrubber

Do not use hard abrasive

cleaners, Industrial cleaners
or bleach.

STAINLESS 5

-

Clean with warm sudsy water,

a stainless-steel cleaner or an
all-purpose liquid or spray cieaner.
Always scrub in the direction of
the grain. Rinse thoroughly with a
sponge or cloth and clean water.
Dry with a soft, clean cloth.

Do not use a soap-filled,
steel-wool pad; it will scratch the
surface,

2/14/03, 2:14 PM
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CARE AND CLEANING
Removable Paris

REPLACING
OVEN LIGHT BULBS
r

@ CAUTION: vou
must disconnect
electrical power

to the oven at the main
circuit breaker or fuse box before
attempting to replace oven light
buibs. Do not touch the light
bulbs with bare hands. The bulbs
get very hot very quickly. Wrap
cotton cloth or foam rubber from
bulb package around bulb when
installing. When removing the
bulb, wait until the bulb has

Ll e

Lc::t;»olt-zd and use a dry cloth.

To give you the best lighting available,
your aven has two halogen bulbs. Both
lights are on the cefling of the oven cavity.

Receptacle

Buib with
Wrapping
.

TG REMOVE

1. You must discennect electrical power
to the oven at the main cirouit breaker
of fuse box.

2. Turn the glass cover
counterclackwise Y4 turn until the tabs
of the glass cover clear the grooves of
the socket.

3. Pull straight out to remove the bulb.

TO REPLACE

1. Wrap bulb with cotton cloth or bulb
packaging material. Don't touch bulb
with your fingers.

20P310-3 ENvO2 34
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Push bulb straight into receptacle all
the way. Use only & 120-volt, 35-watt
halogen bulb.

3. Place the tabs of the glass cover into
the grooves of the socket.

4. Turn the glass cover clockwise
Va furn,

§. Reconnect electrical power to the
oven at the main circult breaker or
fuse box.

REMOVABLE OVEN RACKS. .

CLEANING MATERIALS

» Dishwashing detergent

* Warm water

* Scouring pad or soap-filed pad

Bump in
Rack Guide

Raisaed Back
of the Rack

TO REMOVE
1. Pull the racks out to the stop pasition.

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

TO CLEAN

Clean with warm water and detergent.

For hard-to-remove stains, gently scrub

with a scouring pad or a soap-filed pad.
Rinse well.

Gray porcelain-coated oven racks may
also be cieaned in the oven during the
self-clean cycle. It is necessary to wipe
the edges of gray porcelain-coated oven
racks with a light coating of vegetabie oif
after cleaning. This will help maintain the
ease of sliding the racks n and out of
the oven.

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

2, Liftthe front of the rack until the raised
back slides under the bump of the
rack guides.

3. Slide the rack all the way back.
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CARE AND CLEANING
Rlemovable Parts (cont.)

EMOVABLE OVEN DOO

The door is very heavy, Be careful when
removing and lifting the door. Do not lift
the door by the handle.

TO REMOVE

1. Fully open the door. y
2. Pull the hinge locks

down toward the

door frame, to the

Slot

untocked position. ~
This may require BN,
a flat-blade Hinge Lock
screwdriver,

Pull hinge locks
down to unlock

3. Firmly grasp both S
sides of the door at

the top.
4. Close doorto the g
door removal position,

which is halfway /

between the broil
stop and fully closed. Removai
Poasition

5. Lift door up and out
untit the hinge arm is
clear of the slot.

TO REPLACE

1. Fimmly grasp both Bottom
sides of the door Edge of Hinge
at the top. Slot Arm

2. With the door at J j
the same angle
as the removal
paosition, seat the
indentation of the b
hinge arm inta
the bottom edge of
the hinge stot. The
notch in the hinge arm  Indentation
must be fully seated
into the battom of the
slot.
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Removable Oven Door
(cont.)

3. Fully open the door.

If the door will not fully

open, the indentation !

is not seated correctly

in the bottom edge of

the slot. A s
4. Pushihehinge locks W/

up against the front
frame of the oven .
cavity, to the locked Push hinge locks

Hinge Arm

Hinge Lock

position. up to lock
5. Close the oven

door.
TO CLEAN OUTSIDE OF DOOR

* Use soap and water to tharoughly ¢lean
the top, sides and front of the oven door.
Rinse well. 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.

Spiliage of marinades, fruit

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

Do not use aven cleaners, cleaning
powders or harsh ahragives on the
outside of the door.

* |f any stain on the doar vent trim is
persistent, use a soft abrasive cleanser
and a sponge-scrubber for best results.

TO CLEAN INSIDE OF DOOR

* Because the area inside the gasket is
cleaned during the self-clean cycle, you
do not need o clean this by hand,

* The area outside the gasket and
the door liner can be cleaned with
a soap-filled pad, hot water and
detergent. Rinse well with a vinegar
and water solution.

2/54/03, 2:14 PM
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BEFORE CALLING FOR SERVICE

To save you time and money, before making a service call check the list below
for any problem you may feel you have with the performance of your oven. If
the problem is something you cannot fix, use the Service Numbers located at
the back of this manual. When making any calls, have the Model No., Serial
No., Repair Parts List and Use and Care Gulde available.

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

POSSIBLE SOLUTION

The display of your
control is flashing
“F” fallowed by a
number or letter.

You have a function

error code.

Press the CLEAR/OFF pad.
Let the oven cool for 1

hour and enter an oven or
cleaning operation. If code
repeats, cail for service.

Oven and aven
control wilf not
work.

a. No power to oven,

b. The clock is in the

black-out mode.

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

b. See the “Setting Special
Features” section of this
manual.

Oven temperature
seems inaccurate.

Oven control calibration.

See the termperature adjustment
instructions following this section.

Oven will not
uniock.

Clean cycle is not
finished. Qven is

too hot.

Oven temperature must drop
below the lock temperature before
the door will unlock,

Oven light does
not work.

a. Light switch in off

position.

b. Oven light bulb loose

or burned out.

a. Check oven light switch on the
control panei.

b. Check the oven
light bulb.

Oven did not clean
or resulis were poor.

a. Controls were not

set properly.

b. Oven was soiled

heavily.

¢. Clean cycle was

interrupted.

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

b. Heavy spillovers should be
removed before the cycle is
set. Use the longest cycle, Hi,
for the heavily soiled oven.

¢. The standard clean cycle is 4
hours, a Lo clean cycle is 3
hours and a Hi clean cycle is 5
hours.

Fan noise.

20P310-3 ENvO2

A cooling fan or
a convection fan
{depending on the

function you are using)

may automatically

turn on.

36
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This is normal. The cooling fan will
turn on to caol intemal parts. It
may run for up to 1 1/2 hours after
the oven is turned OFF. The
convaction fan will run until the
function is over or the door is
opened.

2{14/03, 2:14 PM,
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BEFORE CALLING FOR SERVICE

PROBLEM POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTION
Oven rack does not Racks were left in the Wipe the rack edges
slide easily. oven during a self-clean  with a small amount of

cycle. vegetabie oil.
Oven smokes. a. Dirty oven. a. Check for heavy
spillover.

b. Improper use of b. Use of foil not

aluminum foil. recommended.

¢. Broiler pan ¢. Clean pan and grid

containing grease after each use.
left in the oven.

Oven emits odor. a. Oveninsulationmay  a. Put oven through
emit odor during the self-clean cycle to
first few usages. speed up process of

odor “wearing off."

b. Failure to wipe out b. Wipe excess soil

excess soil. off before using oven.

Foods do not bake a. Oven was not a. Be sure to preheat

properly. preheated long when recipe calis for it.
enough.

b. Improper rack or pan  b. Maintain uniform air

placement, space around pans
and utensils; see oven
cooking tips section.
¢. Oven vent blocked or €. Keep vent clear.
covered.

d. Improper use of foil.  d. Use of foil not
recommended on
racks or oven bottom.

e. Improper e. Reduce temperature

temperature setting 25 degress for glass
for utensil used. or dull/darkened pans.

1. Oven temperature 1. Check oven

needs adjustment. temperature
adjustment section.

g. Ovenandovenrack 9. Check the installation

not levet, instructions for leveling,

h. Qven controls h. See the baking section.

20P310-3 ENvO2
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improperly set.

37
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BEFORE CALLING FOR SERVICE

POSSIBLE CAUSE

PROBLEM

POSSIBLE SOLUTION

Foods do not broil
properly.

20P310-3 ENv02

Improper rack
position.

. Qven preheated.

Improper use of foil.

. Oven door closed

during broiling.
Low voltage (208).

Improper
broiling time.

. Oven controls

improperly set.

Check broil pan
placement; see
breiling section.

. Do not preheat when

broiling.

Do not let foil cover
slits in the grid; this
will prevent grease
drainage.

. Open door to broil

stop.

Use higher rack
position,

Check broiling chart in
broiling section.

. See the broil section.

2/14/03, 2:14 PM
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“DO-IT-YOURSELF”
TEMPERATURE
ADJUSTMENT

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

If you think your new oven is too hot
(burning foods) or not hot enough
(foods are undercooked), you can
adjust the temperature yourself. The
appearance and texture of foods is a
better indicator of oven accuracy than
oven thermometers. These
thermometers can vary by

20-40 degrees from the true
temperature of the oven. In addition,
the oven door must be opened to
read these thermometers. Opening
the door will change the temperature
of the oven.

To decide how much to change

the temperature, set the oven
temperature 25 degrees higher

(if foods are undercooked) or

25 degrees lower (if foods are
burning) than the temperature in your
recipe, then bake. The resuits of this
“test” should give you an idea of how
much the temperature should be
changed.

&

1. Touch and hold down
both the BAKE and
BROIL pads for 3
seconds, until the
display shows “SF

2. Touch the BAKE
pad for the oven to
adjust. A factory set
2-digit number wilk
show in the display,
usually *“00.”

If you think the oven
Is not hot encugh,

@ 3a. Touch the TEMP UP
arrow pad to Increase
(+) the ternperature up
@ to +35°F.
Tewe if you think the oven
is too hot,
3b. Touch the TEMP
DOWN arrow pad
to decrease (-) the
temperature down
Teme to -35°F,
Touch the
START pad.

9@@

This adjustment will remain in
memory untii the above steps are
repeated. A power failure will not
affect this setting.

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

Each oven will need to be adjusted
separately.
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Kenmore

BUILT-IN
E L 1 T E WALL OVEN WARRANTY
/ FULL ONE-YEAR WARRANTY ON ALL PARTS N\

If, within one year from the date of installation, any part fails to function
properly due to a defect in material or workmanship, Sears will repair or
replace it, at our option, free of charge.

If this product is subjected to other than private family use, the above warranty
is effective for only 90 days.

WARRANTY SERVICE IS AVAILABLE BY CALLING SEARS SERVICE AT
1-800-4-MY-HOME®,

This warranty gives you specific iegal rights, and you may also have other
rights which vary from state to state.

\_ Sears Roebuck and Co. Dept. 817 WA Hoffman Estates, IL 60179/

Master Protection Agreements
Congratulations on making a smart
purchase. Your new Kenmore® appliance

is designed and manrufactured for years of

dependable operation. But like all
products, it may require preventive
maintenance or repair from time to time.
That's when having a Master Protection
Agreement can save you money and
aggravation.

Purchase a Master Protection
Agreement now and protect yourself from
unexpected hasste and expense.

The Master Protection Agreement
also helps extend the life of your new
appliance. Here's what's included

in the Agreement:

v Expert service by our 12,000
professional repair specialists

v Unlimited setvice and no charge for
parts and labor on all covered repairs

v “No-lemon” guarantee - replacement
of your covered product if more than
three product fallures occur within
twelve months

v Product replacement if your covered
product can't be fixed
v Annual Preventive Maintenance

Check at your regquest - no extra
charge

20P310-3 ENvO2 42

v Fast help by phone -- non-technical
and instructional assistance on
products repaired in your home, plus
convenient repair scheduling

v Power surge protection against
eclectrical damage due to power
fiuctuations

v Rental reimbursement if repair of your
covered product takes longer than
promised

Once you purchase the Agreement, a
simple phone call is all that it takes for you
to schedule service. You ¢an call anytime
day or night, or schedule a service
appointment on-fine.

Sears has over 12,000 professional repair
specialists, who have access to over 4.5
million quafity parts and accessories.
That's the kind of professionalism you can
count on to help prolong the life of your
new purchase for years to come.
Purchase your Master Protection
Agreement taday!

Some limitations and exclusions apply.

For prices and additional information,
call 1-800-827-6655.

Sears Installation Service

For Sears guaranteed professional
instaliation of home appliances and iterns
like garage door openers and water
heaters, call 1-800-4-MY-HOME®.

42
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HORNG A CORVECCION
DOBLE CON AUTOLIMPIEZA

INDICE
INSTRUCCIONES DE

SEGURIDAD.

Seguridad en el uso del
ROMO Lo 44-45

OPERACION

Caracteristicas de suborno ........... 46
Como sacar la cinta de

BMPAQUE ..ot 46
Control del homo, reloj,

CronamMelro ..., 4748
Panel de control ... o 49
Reloj ..o ... 50
Cronémetro de la cocina ....50
Controlde clerre ............ccoeveeee, 50
TOMOS vt 51
Volumen def tano .. . B2
CoOdigoF oo 52
Consejos para cocinar

enelhormo ..o, 53-55
Horneado con margarina............... 54

Como programar para hornear ... 56
Consejos para homear a

CONVECCION .....ooveeecivi e, 57
Consejos para deshidratar ............ 58
Consejos para asar a

CONMVECGION e 58-569

Como programar para hornear
0 asar a conveccion
Recordars recetas ...
Niveles miltiples ..........

Cémo asar alaparriffa............ 64-65
Como seleccionar programas
especiales del confrol .............. 66-70

NUMEROQ DE MODELO:

. CUIDADO Y LIMPIEZA

El ciclo de autolimpieza............ 71-73
Panel decontrol ........... ... ... 74
Cacerola y parrilla para asar
alagparrila ..o 74
Interior del hormo con

autolimpieza ..., eeeee e 74
Vidrio de la puerta del horno ... 74
Moldura de la ventitacién
delapuerta..........ccccoo oo 74
Acercinoxidable ... vveeeeen, 74
Come reemplazar el foco de
laluzdelhomo ... 75
Parrillas removibles del horno ... 75
Puerta removible del hormo ... 76

Antes de llamar para un

SEIVICIO ... e . 77-79
Ajustes de temperatura ...
Garantla .. ...t
NUmeros para servicios .................

Para su conveniencia y referencla futura, por favor escriba el nimere de modelo
y de serle sn el espacio que se provee. Estdn ubicados en o) marco frontal detris
de la puerta.

NUMERO DE SERIE:

© Sears, Roebuck and Cao.
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INSTRUCGIONES DE
SEGURIDAD IMPORTANTES

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Lea todas las instrucciones antes de usar esta estufa. Cuando use un aparato a
gas o eléctrico, se debe seguir instrucciones de seguridad basicas, incluyendo

{o siguiente:

K K33

IMPORTANTE: Para garantizar su seguricad,
la ¢e su familia y la de su hogar, por favor lea
su Manual del Consumidor cuidadosamenle.
Manténgalo ala mano para referencias. Ponga
mucha atencion a las secciones de seguridad.
ASEGURESE gue su horno sea instalada por
un técnico especializado y que haga tierra
adecvadamente.

NO DEJE a os nifios sin vigilancia cerca de
un horno gue se esté usando.

ENSENE A LOS NINOS A no jugar con los
contreies o cualquier parte de lahomoy a no
sentarse, subirse o pararse sobre la puerta,

jPRECAUCION! NUNCA GUARDE cosas de
interés para los nifios sobre el respaldo del
harno o en ios gabinetes gue guedan por
sobre el horno. Los nifios gue se suban sobre
el horno podrian resultar gravemente heridos,

GUARDE ESTE libro para un uso fuluro.

NUNCA USE su horno para entibiar o
calentar una habitacion.

NUNCA TRATE de reparar o reemplazar
una parte del horne a menos que las
instrucciones se den en este manual. Todo
otro trabajo deberia ser hecho por un técnico
especializado.

SIEMPRE MANTENGA los revestimientos
combustibles de |las paredes, cortinas y ofros
pafios a una distancia prudente del horno.
NUNCA CALIENTE contenedores de
alimentos cerrados. El aumento de ia presion
podria causar gue el contenedor explote y
cause heridas.

NUNCA deje contenedores de grasao
goteaduras sobre o cerca del horno.
SIEMPRE MANTENGA la area del horno
despejada de cosas gue se podrian quemar.

-
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La acumulacion de comida y grasa y los
utens#ios de madera se podrian incendiar.
Los utensilios de plastico se podrian
explotar. Su horno nunca se deberia usar
para almacenar cosas.

SIEMPRE MANTENGA su horno despejada
de cosas que se podrian guemar (gasolina y
otros vapores o tiguidos inflamables).

NUNCA TRATE de limpiar las superficies
calientes. Algunos limpiadores producen
vapores nocivos y los paros y las esponjas
mojadas podrian causar quemaduras por
vapor.

NUNCA USE ropa suelta cuando use
el horno.

NUNCA USE una toalla u otro pano
abultado como agarradera. Asegurese gue
la agarradera esté seca. Las agarraderas
himedas y las parfios y esponjas mojadas
podrian causar quemaduras por vapor. NQ
PERMITA que las agarraderas toquen lps
elementos para calentar,

ASEGURESE que &l horno esté instalado
firmemente en un gabinele gue esté bien
pegado afa pared.

RASGUNOS GRANDES O IMPACTOS
sobre las superficies de vidrio de las
puertas podrian romper o agrietar el vidrio.

NO TOQUE las superficies para calentar,
las superficies cerca de ellas o las
superficies interiores, Estas podrfan estar
suficientemente calientes para quemar
aungue se vean de color oscuro. Durante y
después del uso, no toque ¢ permita gue la
ropa o materiales inflamables hagan contacto
con las superficies calientes hasta que hayan
tenido tiempo de enfriarse. Las otras
superficies cerca de las ventanillas de
ventilacidn del horno, puertas, venianas y

las superficies para cocinar también podrian
estar suficientemente calientes para causar
quemaduras.
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INSTRUGGIONES

DE SEGURIDAD
IMPORTANTES

'SEGURIDAD EN
EL USO DEL HORNO

COLOQUE LAS PARRILLAS DEL
HORNQ en |a posicién deseada mientras
el horno esté frio. Si{as parrillas se deben
maver mientras el horno estd caliente, no
permita que la agasradera haga contacto
con el quemadar caliente del horno.

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

SIEMPRE TENGA cuidadc cuando abra
ta puerta del horne, Deje que el aire
caliente y el vapor escapen antes de
maver 10s alimentos.

NUNCA USE papel de aluminio para
cubrir el fondo del horno. El uso
incorrecto del papel de aluminio podria
empezar un incendio, © podria resultar
en un golpe de corriente.

NUNCA OBSTRUYA |z abertura de la
ventilacion del harno.

AD EN EL
A AUTOLIMPIEZA

*

LIMPIE SOLAMENTE las partes que s¢
listan en este manual. Siga todas las
instrucciones para la limpieza. Aseglrese
de sacar la cacerola y la parrilla para asar
antes del ciclo de autolimpieza.

NUNCA FRIEGUE, mueva, limpie ¢ dafie
¢l selio de la puerta en los hornos con
autolimpieza. Es esencial para un uen
sellado.

NUNCA TRATE de limpiar los utensilios,
ollas, partes rernovibles o la cacerola y la
parritla para asar en el ciclo de
autolimpieza.

= NO USE limpiadores para hormos — No se
deberia usar ninguna clase de limpiador
para hornos 0 cremas protectoras dentro o
alrededor de cualquier parte del horne.

= S{ LA FUNCION DE AUTOLIMPIEZA faila,
apague el homo y desconecte la
electricidad. Hagaie un servicio por un
tecnico calificado.

jADVERTENCIA DE
SEGURIDAD IMPORTANTE!

California Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement Act requiere que el
gobernador de Califernia publique una
lista de substancias que el estado sepa
que producen defectos de nacimiento u
otros dafios reproductivos y requlere que
los hombres de negocios adviertan a sus
clientes del contacto potencial a tales
subatancias. El aisiante de fibra de vidrio
en &l horno con autolimpieza emitira una
muy pequeiia cantidad de mondxido de
carbono durante et ciclo de autolimpieza.
El contacto se puede minimizar ventilando
con una puerta o veniana abierta o
usando un ventilador o una campana de
ventilacién.

IMPORTANTE: La salud de algunos
pajaros es extremadamente sensitiva a los
vapores producidos por el ciclo de
autolimpieza de cualquier horno. Ponga
los pajaros en otra habitacion que esté
bien vantilada.

iLEA Y COMPRENDA ESTA
INFORMACION AHORA!

Aseglrese que todos en su hogar sepan
qué hacer en caso de incendio. Nunca
usa agua sobre un incendio de grasa;
esto solamente extenderd las llamas.

FUEGO EN EL HORNO:
iNo trate de mover la cacerola!

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

2. Sielincendio continda,
cuidadosamente abra la puerta y
arroje soda para cocinat scbre &l
fuego, o use un extintor de quimico
Seco, espuma o “halon”.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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OPERACION

CARACTERISTICAS DE SU HORNO
Ventilacion Control Cerrojo
del horno del horno automético
(detras de la para
rejilla ambos autolimpieza
hornos) (ambos
Luz del homo hornos)
{(ambos hornos) Luz del
Cacerolay ?“":;
parrilla ambas
para asar /____———" hernos)
a la parrilia

Elemento

Ventilador y para
elemento de asarala
hornear a parrilla
conveccion {ambos
Ubicacion del hornos)
numero de Guias para
modelo y serie parrillas del
(detrds de Ia horno
puerta

{ambos

hornos) @
Interior del

@_ superior)

Elemento para

hornear oculto ~————1- ___| horno con
{debajo del fondo autolimpleza
del horno) (ambas {ambos
hornos) hornos}
Parrillas del
herno
removibles
\\-I i (3 en horno
Sello de ia puerta Puerta removible superior,
con autolimpieza del horno 2 en horno
(ambos hornos) (ambos homos) inferior)

COMO

QUE

Para sacar el adhesivo que gueda de la cinla de empague, use un detergente liquido
normal para platos, aceite mineraf o para cocinar. Con un pafic suave frote el dreay
permita que se remoje. Enjuague y seque bien. Repita el procedimiento usando un
pulidor para estufas para asegurarse gue &f hormno no se dafie. Esto se deberia hacer
antes de encender el horno por primera vez. La cinta no se puéde sacar una vez que
el horno se haya calentado. La cinta de empaque se puede encontrar en las siguientes
areas: area del panel de conlrol, manilla de la puerta, moldura de la puerla v area

gel horno.
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OPERACION
Gontrol Del Horno,
Reloj y Cronémetro
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Su nuevo control de horno a botones le permitira programar las varias funciones del
horno con facilidad, Mas abajo estan los diferentes tipos de funciones y la descripcion de
cada uno.

FUNCIONES'

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

RECORDARS RECETAS (horno superior) -
l.e permite colocar con anterioridad hasta
cinco combinaciones de temperatural
tiempo para cocirar. Con esta funcion
usted puede hornear u hornear/asa a
conveccion cualguiera de cinco recetas
favoritas sin tener gue seleccionar
posiciones cada vez.

NIVELES MULTIPLES (horno superior) —
Le permite programar el horno para
cocinar sus recetas que requieran dos
posiciones para temperatura/tiempo.

ASAR A LA PARRILLA - Asa los
alimentos en ALTO a 550°F 0 en BAJO a
450°F a calor directo del elemento
superior. El asado a la parrilla se debe
hacer con la puerta abierta en la posicion
de lope para asar a la parrilla,
AUTOLIMPIEZA (horno superior) ~ Limpia
¢l interier del horno. Hay dos opciones ce
autolimpieza. La opcidn Sens-a-Clean
determina la suciedad &n €l hormo y fa fimpia

X TRADIC!ONALES DEL HORNQ.

NOTA: Durante los ciclos de limpieza, la puerta
del horno se cerrard con cernojo
autornaticamente y el cerrojo se abrira sdlo
cuando el horno se haya enfriado,

COMO COCINAR

A CONVECCION

Hornear con aire calentaoo que es
circulado sobre y alrededor de los
alimentos por el ventilador de conveccion
ubicado en la parte trasera del horno.

HORNEADQ A CONVECCION CON UNA
PARRILLA - tdeal para hornear comidas
en una soia bandeja. Bueno para una gran
variedad ce alimentos.

HORNEADO A CONVECCION MULTIPLE -
ideal para alimentos horneados sobre
parrillas maltiples. Buenc para grandes
cantidades de comida.

ASAR A CONVECCION - Bueno para
pedazos de carne grandes y blandos,
descubierios,

DESHIDRATAR - Disefiado para
deshidratar una variedad de alimentos
como hierbas, vegetales, frutas y carnes.

en el tiempo apropiado. La opcidn sincronizada

le permite seleccionar cudnto durara la
limpieza automatica. Cuando cualguiera de
los ciclos concluye, el horno se apaga
autornaticamente.

SELECCION DE LIMPIEZA (homno inferior) -
Limpia el area interior del horno por usied a
une de los tres niveles: 3 horas Lo, 4 horas Std
¥ 5 horas Hi. Cuando el ciclo termina, el horno
se apagara automaticamente.

‘ 20P310-3 8Pv02
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OPERACION

-OTBGS BOTONES
Conirol Del Horno, I
Reloj y Cronémetro @ Los batones con las flechas para
(Dﬂﬂt ) SUBIR y BAJAR la
" @ TEMPERATURA programan la

. Toow temperatura del hornao.
FUNCIONES @ @ Los botones con las flechas para
AUTOMATICAS DEL HORNQC
SUBIR y BAJAR las HORAS/
‘ . MINUTOS programan la hora del
Oven™, Frogramala cantidaddetiempo == .=m. ™ dig, la cantidad de tiempo para
C[_)I_?NI:IENG en que usted desea cocinar los coginar, la cantidad de tiempo

alimen!o_s. El horno e apaga para limpiar, la hora para un
automaticamente al final de comienzo demorado y la hora del
esta cantidad de tiempo. crondmetro de la cocina.

beLay ™ Seleccione la hora del dia El botén START debe ser tocado
Sﬁﬁ en la cual desea gue e! hormo para activar cualquier funcion del

se encienda. El hornc se horna.,

encendera automaticamente

a la hora que usted haya EI boton CLEAR/OFF s usa
seleccionado. Cuando se para cancelar cualquier funcion
use &l TIEMPO COMIENZO del horne v el tono de fin de ciclo.
DEMORADO (DELAY START No cancelard el Reloi oal

TIME} con TIEMPO PARA Crondmetro de la Cocina.
COCINAR DEL HORNO, El boton KITCHEN TIMER
RECORDARS RECETAS, se usa para encender o apagar
NIVELES MULTIPLES, el Cronametro de la Cocina. No
SENSOR PARA controlara ninguna otra funcién ‘@
AUTOLIMPIEZA o del harne.

del ciclo para cocinar o limpiar.
El boton LIGHT enciende y

apaga las luces interiores del
horna.

SIEhLEr?CION DE LI.MPIEZA‘ El boton del RELQJ se usa para
elhomo e apagara poner la hara del dia.
automaticamente al término
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OPERACION

temperatura

Panel De Control
Indicador de Indicadores de
funcion del horno

N i

—imwn =

E

«

CONY /RLLTI| RAKE UPHER Y| START CLEAN
RD AN [ LowER TMER | LOGKED PROBE AT S| Wi
>
Indicadores de Indicador de Indicadores de Indicadores Indicadores de
funcién del encendido funciondel defuncionde funcién del
horno horno tlempo horna

El Dial de Control es una referencia facil
para utilizar el control del horno. Mas
abajo estan las descripciones para indicar
cémo funciona el Dial de Contral.
INDICADOR DE LA TEMPERATURA
DEL HORNO - Este indicador tiene un
proposito multiple.

+ Muestra la temperatura

+ Muestra problemas el horno - Si ¢l
contral pestafiea “F" y un nimero o
tetra, usted esta experimentando un
problema cel horno. Por faver lea la
seccién CODIGOS-F en su manual.

INDICADOR DE ENCENDIDO - S¢
encendera cuando se programe una
funcién del horno,

INDICADORES DE PROGRAMA - E|
indicador de programa pestafieara en
combinacién con una funcion del horna o
una funcion automatica para avisarle gue
necesita programar un tiempo o una
temperalura. Ejernplo: “SET” y “BAKE”
Pestafleardn para avisarle que necesita
programar |a lemperaiura del horno.
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INDICADORES DE FUNCION DE
TIEMPO - Muestra la hora del dia, la
cantidad de tiempo para cocinar, la hora
para comenzar una funciéon demorada
para cocinar, impiar, la hora programacda
en el crondmelro de la cocina y gué
funcion de tiempo se establecio,

* Muestra el codigo para recordar
“PUSH START™ - §i el indicador de la
hora del horno pestafiea las palabras
“PUSH START”, entonces usled tiene
que empuijar el botén START para
activar su programa.

INDICADORES DE LAS FUNCIONES

DEL HORNO - Muestran gué funcion ha

sido programada, cuando la puerta del

horno esta enganchada, si la funcién es
demorada y gué elementos se utilizan.

2/14/03, 221 PM



OPERACION
Control Del Horno,
Reloj y Cronometro

El reloj debe ponerse a la correcta hora del dia
antes que una funcion demorada del horno
funcione correctamente. La hora del dia no se
puede cambiar durante una funcian automatica
del horno, pero se puede cambiar durante upa
funcién para hornear o para asar a la parrilla.

COMO PONER EL RELOJ

@)+ ZZ+ <D

It
L

Togque el boton CLOCK.

2. Togue los botones con las flechas para
SUBIR y/o BAJAR las HORASMINUTOS
para poner la hara correcta del dia.

3. Togue el botdn START.

PARA VOLVER AL RELOJ

Mientras esté usando el horno para cocinar,
toque el botén CLOCK, si desea ver la hora del
dia. La hora presente del dia se vera en el dial.

CORTE DE CORRIENTE

El horne cuenta con una funcién que

continua actualizando la hora del reloj del horno
por tres minutos o mas cuando sufra un corte de
corriente. En este caso, la hora no estara
intermitente cuando se reestablezca la corriente
y no debera volver a configurar el relgj.

Si ha habido un corte de corriente y la
hora aparece intermitente en el dial, significa
gue estd incorrecta. Vuglva a programar el reloj.

Cualguier funcién de coccion en praceso
cuando ef corte de corriente ocurrié debe
programarse nuevamente.

CAONOMETRO DE LA COCINA

El cronémetro de a cocina se usa para medir el
tiempo de los procesos para cocinar u otras
aclividades del hogar. No controla el horno. Se
puede programar hasta & horas y 52 minutos.
Contara hacia atras en minutos hasta que
ltegue a los ULTIMOS 60 SEGUNDOS,
entonces el control senara una vez. Cuando la

cuenta llegue a GERD, el controf sonara 3
veces seguido de un sonido cada 6 segundos
hasta que el botén KITCHEN TIMER se logue.
El sonido de cada 6 segundos se puede
eliminar para ciclos futuros si se desea. Para
las instrucciones de coéma eliminar estos
sonidos continuos, vea TONOS en fa pagina
siguiente.

COMO PROGHAMAR EL CRONOMETRO

.+ S

Teque el boton KITCHEN TIMER.

2. Toque los botones con las flechas para
SUBIR y/c BAJAR las HORAS/MINUTOS
para poner la hora.

3. Toque el botdn START.

4. Cuando la cuenta llegue a cero, toque €l
hotén KITCHEN TIMER.

Para cancelar el crondometro durante la cuenta,
togue el botén KITCHEN TIMER DOS VECES.

CONTROL DE CIERRE

El control le permitira cerrar los botones de
manera que no se puedan activar cuando los
empuije. Si se preocupa de dejar el horno sin
supervision, active este programa.

@ @ 1. Togue y sostenga, al mismo

tiempo, los bolones con tas
flechas para BAJAR las

- HORAS/MINUTOS (HOUR/
MIN) por tres segundos, hasta
que el dial muesire "LOC ON™
(bloguear).

2. Para desbloguear el contral,
togue y sostenga, al mismo
tiempo, los botones de las
flechas para BAJAR las
HORAS/MINUTOS (HOUR/
MIN) por tres segundos, hasta
que el dial muestre “LOC
OFF” (desbloguear).

Este programa se puede seleccionar
solamente cuando el horno ne esté en uso.

Cuando este programa esté activado, estos
botones no funcionaran. El diaf mostrara “LOG
ON” si se empuja un boton. El ajuste serd
retenido en la memoria inclusive después de
una interrupcion el servicio energético.
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OPERACION

Control Del Horno,
Reloj y Cronémetro (cont.)

El nuevo control fiene una serie de tonos
gue senaran a tiempos diferentes, Estos
tohos pueden sonar mientras usted
pregrama una funcién del harno, o al final
de una funcion del horno. También le
ayisara si existe un problema con una de
las funciones, Mas abajo estan los tipos
de tonos y una breve descripcion de
cada uno.

SONIDOS MIENTRAS SELECCIONA EL
CONTROL - Cuando usted togue un
botén, oyera un sonido. Este tona le hara
saber que el botdn ha sido activado. (Los
botones con las flechas nc hagen un
sonida.}

TONO AL FINAL DE UN CICLO
AUTOMATICO - Después de una funcion
para cocinar automatica, usted escuchara
tres tonos cortos seguidos por un tono
cada 6 segundos. El tono de cada 6
segundos seguira sonando hasta que
togue el botdn CLEAR/OFF o usted
decida seleccionar el programa especial
para cancelar y evitar que el toro de 6
segundos suene al final de un ciclo futuro.

COMO CANCELAR EL TONO
DE 6 SEGUNDOS

1. Togue y sujete los botones
BAKE y BROIL, at mismo tiempo
por 3 segundos, hasta gue el dial
muesire “SF”.

2. Togue el boton KITCHEN TIMER.
El dial mostrara “CON BEEP”
(torc continuo).

3. Toque el boton KITCHEN TIMER
nhuevamente. El dial mostrara “BEEP”
(tono continuo cancelago).

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

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

20P310-3 SPv(2 51 i

TONO DE ATENCION - Este tono sonara
si hace un error u omite algo mientras
programa una funcion del horno.

Unos ejemplos serian:

a. Programar un ciclo de limpieza y la
puerta del horno ne esta bien cerrada.

b. Programar una funcion y no empujar e

boton START.

c. Togue un botén para una funcién
adicional sin programar primero la
lemperatura o el tiempo.

Cualguiera de estos se puede identificar

rapidamente con rmirar el dial,

TONO DE PRECALENTAMIENTO -
Cuando usted seleccione un modo de
cocinado, ajusie ia temperatura del horno
y presione el botdn para €l comienzo
(START), el horno comiegnce a calentar.
Cuando la temperatura dentrc def horna
llega a fa temperatura gue usted
programd, sonara un tono para avisarle
que el horno esta listo para hornear.

2/14/03, 221 PM
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OPERACION

Control Del Homo,
Reloj y Cronometro (cont.)

" VOLUMEN DEL TONO

Esta funcion le permite ajustar tos
volimenes del tona a un nivel mas
aceptable. Existen fres posibles niveles
de volumen.

1.

BROIL

Toque los botones BAKE
(hornear) y BROIL (asar)

al mismo tiermpo por tres
segundos, hasta que el dial
muestre “SF”.

2. Togue el botén LIGHT. Ei
dial muesira “2 BEEP”. Este
es el nivel medio del
volumen.

Togue &l botdn LKGHT
nuevamente. El dial muesira
“3 BEEP". Este es el nivel
mas alto det volumen.

Toque el botdn LIGHT
nuevamente. El dial muestra
“1 BEEP". Esle es el nivel
mas bajo del volumen.

Cada vez que el nivel
cambie, escuchard un tono
que le indicara el nivel del
volumen,

. Togue el botén START
(iniciar) para activar el nivel
exhibido.

00

52

-*

Si el control suena mientras el dial hace
pestafiear una “F” y un niimera o letra tal
como “F4” o “Fd,” es posibie gue exista

un problema con el contral o con el horno.

Simplemente empuje el botén CLEAR/
OFF. Si se repite la funcion de los
cddigos, desconecte toda la electricidad
al aparato por lo menos 30 segundos y
entonces reconecte la corriente. Trate de
programar esa funcion nuevamente. Si el
cédige se repite nuevamente, escriba el
cédigo que pestafiea y llame para un
servicio, Digale al técnico gué cédigo
estaba pestafieando.

2/14/03, 2:21 PM
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OPERACION
Consejos Para Cocinar
en ol Horno

.. DLDRY OLOR FUERTE

Es normal sentir un poco de olor cuando
use su harmo por primera vez. Para ayudar
a eliminar este olor, ventile ia habitacion
abriendo una ventana o usando una
campana de ventilacidn.

IMPORTANTE: Nunca cubra el fondo del
harno o |a parrilla del horne con papel de
aluminio. El uso inadecuado puede
causar una mala circulacion del calor,
pobres resultados al homear, v podria
danar el acabado del hormno. Para
prevenir manchas a causa de derrames,
usted podria poner un pecdazo de papel
de aluminio o una bandeja para galletas
debajo de la comida gue se podria subir.

VENTILACION DEL HO _ﬁO

La ventilacion det horno esta ubicada
arriba de la pueria. Esta area se podria
calentar mucho durante el uso del horno.
Es normal que salga vapor de ta
ventilacidn y/o que se produzca humedad
debajo cuando el horno esté en uso. La
ventilacion es importante para la correcta
cirgulacion del aire. Nunca obstruya la
ventilacién.

Vantilacion

L =/ del horno J

===\
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Si abre |a puerta frecuentemente para mirar
los alimenios, causara una pérdida de calor
y malos resuliados cuando hornee.

El precalentamiento es subir la
ternperatura del horno a la temperatura
gue va a usar cuando hornee. Permita que
€l horno se precaliente cuando las recetas
requieren precalentamiento.

20ONA OE
D

La zona de temperatura baja de su

horna (entre 170° y 200°F} esta disponible
para mantener l0s alimentos que se ha
cocinado calientes. Sin embargo, los
alimentos no se deberian mantener a
estas bajas temperaturas por mas de

2 horas.

CUANDC USE
UN COMIENZO DEMORADO

Cuando use su conveniente operacion de
Comienzo Demorado, los alimentos tales
como productos licteos, pascado, aves,
etc., nunca se deherian dejar expuestos
por mAs de una hora antes de ser
cocinados. La temperatura ambiente y

el calor de la luz de! horno promueven

el crecimiento de bacterias.

LUZ DEL HORND
Para prolongar 1a vida del
foco de las luces del horno,
siga estos consejos:

Siempre apague las luces cuando el
herno no esté en uso & durante un ciclo
de limpieza. 3 la luz del horno se deja
encendida por un largo periodo de
tiempo, €l horno estara tibio cuando
abra la puerta debido al calor generado
por &l foco de fas luces del harno.

2114403, 221 PM
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OPERACION
Consejos Para Cocinar

La mayoria de las recetas para hornear
han sido desarroiladas ulilizando
preductos con un alio contenido de
manteca {ales como mantequilla y
margarina (80% de manteca por peso—el
requerimiento federal para los proguctos
marcados “margarina”). Usted obtendra
malos resultados sl los queques, pasteles,
tortas, galletas o dulces son hechos con
mantequilla con bajo contenido de
manteca. Las mantequillas y margarinas
con bajo contenido de aceite contienen
menos manteca y mas agua. El alio
contenido de agua de la manteguilla o
margarina afecta |a textura y el sabor de
sus recetas para hornear favoritas.
Mientras mas bajo sea el contenido de
manteca de la mantequilla o margarina,
mas se notaran estas diferencias. Para
asequrar los mejores resullados, use
margarina, maniequilla u otras barras de
estos productos que contengan por o
menos 70% te aceite vegetal,

" ELEMENTO PARA HORNEAR
OCULTO

El elemento para hornear esta debajo del
fondo del horno. No caloque alimentos
sobre el fondo del horno para cocinarlos.

CICLO DE LOS ELEMENTOS

El Sensor de Temperatura del Horno en la
parie trasera del horno mide y controla
continuamente la temperatura dentro del
horno. Para mantener una temperatura
programada constlante, los elementos
haréan un ciclo de encendido y apagado
mieniras el horno cacina.
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COMO
COLOCAR LOS UTENSILIOS

Los resultados del homeado sera mejor si las
cacerolas para hornear estan centradas en el
horna ko mas posible, Si esta horneando con
mas de un utensilio, coléquelos de manera
que cada uno tenga por fo menos de 1" a
1%%" de espacio de aire a su alrededor. 5i
@514 horneando cualro guegues al mismo
tiempo, coloque dos guegues en |a parrilla
2 y dos queques en la parrilla 4. Cologue
los moldes en zigzag para que no gueden
directamenie uno encima dei otro.

UTENSHLIGS

LAS BANDEJAS BAJAS, para galletas,

permiten que & aire circule alrededor de
las galietas para gue se doren en forma

pareg.

LOS UTENSILIOS BRILLANTES son
perfectos para que los quegues, y panes
rdpidos tengan una corleza café dorada.

t0S UTENSILIOS DE VIDRIO,
CONTRAPEGADURAS O
OSCURECIDOS POR LA EDAD absorben
calor y pueden ser usados para panes
con levadura, cortezas para pasteles o
alimentos que necesitan fener una corteza
de color café. La temperaltura del horno
cuando use estos ulensilios deberia ser
reducida en 25°F,
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OPERACION
Consejos Para Cocinar en el Horno
{cont.)/Como Hornear Y Asar

PARRILLAS DEL HORNO

Las parriflas del harno estan disefiadas
con topes, una conveniencia y también
una precaucion de seguridad, Las guias
tienen un lope para prevenir que las
parrillas se den vuelta cuando se sacan
del horno. Este disefio permite que las
parrillas puedan ser insertadas de sélo
una manera.

Tope en
las guins
para las parriilas

Su horno tiene siete (7) posiciones en el
horno superior (el horno inferior tiene seis
(6) posiciones.) La posicién de mas arriba
es s0lo una guia. No puede ser usada
COMO POSICIon para pafrilla.

Nk TR

Siempre coloque las parrilias del horno
en la posicién correcta cuando el hormo
esté frio.

PRECAUCION: Cuando usted esté usando
la parrilla en la posicidn mas baja (1),
nacesitars tener cuidado cuando saque la
parrifla. Recomendamaos gue tire 1a parrilla
varias pulgadas hacia afuera y entonces,
usanda dos agarraderas, tire |a parrilla hacia
afuera sujetandola de los lados. La parrilla
esta baja y usted se podria quemar si coloca
lamano en el medio de la panilia y la saca
completarmente hacia afuera. Tenga cuidado
de no quemarse lamano en la puerta
cuando use una parrilla en la pasicion mas
baja (1).

! 20P314-3 SPvD2 &5

AJUSTEA LA
TEMPERATURA DEL HORNO

Usted podria pensar que su horno nuevo
cocina diferentemmente al hormno que
reemplazg. Le recomendamaos gue use su
horno nuevo por varias semanas para que
se familiarice mas con él, siguienco los
tiempos que se dan en la receta como
una guia. Si cree que su hornp esta
funcionando demasiado calienle o frio
para su preferencia para cocinar, vea
Ajustes a la Temperatura-Hagalos usted
misme en |la parte de atras de este manual
para hacer el ajuste.

COMO PROGRAM,
PARA HORNE/

1. Togue el botén BAKE.

2. Togue los botones con las
flechas para SUBIR y/o
BAJAR la TEMPERATURA,
para programar la

BAKE
T
temperatura cel horno gue
desea usar.
3. Toque el boton START.
4, Cuando termine para hornear,

O togue el botén CLEARJOFF.

TABLA PARA LA POSICION DE LAS

PARRILLAS PARA HORNEAR

TIPQ DE COMIDA  POSICION DE PARRILLA
Pasieles congelados (sobre 304
bandejas para galletas)

Queque "angel food" 1
Quegues 2
Pancitos, panes dulces, 304

“muffins", "brownies”,
galletas, quequitos, tortas,

pasteies
Cacerolas 304
Pavo o asadg 1
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OPERACION
Como Hornear Y Asar

Para programar que &l horna cocine par un tiempo
deferminado y se apague aulomaticamente:

BAKE 1. Togue el boton BAKE.

2. Togue los botones con las
flechas para SUBIR y/o BAJAR la

TEMPERATURA para seleccionar
T la temperatura del hormo que usted
desea usar,
OVEN 3. Toque el boton
CooinG OVEN COOKING TIME.

. Togue los bolones con las
ftechas para SUBIR y/o BAJAR
las HORASMINUTOS para
seleccionar la cantidad de
fiempo para cocinar.

5. Toque ¢l boton START,

COMO HORNEAR
EN FORMA DEMORADA

MA ALTTOMATICA

Fara programar que el homo se encienda a una hora
posterior del dia, cocine por una cartidad de tiempo
especilica y se apague automaticamente. Asegurese
gue el reloj esta puesto correctamente.

1. Togue &l botdn BAKE.

2. Tonue los botones con las flechas
para SUBIR y/o BAJAR la
TEMPERATURA para seleccionar
{a femperatura del horno gue
prefiere usar.

. Toque el botén OVEN COOKING
TIME.

4, Toque los botones con las flechas
para SUBIR o BAJAR las HORAS/
MINUTOS para seleccionar la

oy cantidad de tiempo en que desea
cocinar los alimentos.
5. Togue el bolan
AN DELAY START TIME
TIME
20P310-3 SPv02 56
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. Togue los bolones con las flechas
para SUBIR o BAJAR las HORASY
MINUTOS para seieccionar |a hora
del dia den que prefiere gue &l horno
se encienda,

. Togue el boton START.

El horna parars ai final del tiempo de cocinado, a
menos que |a funcion de servir caliente hayan sido
activadas.

R CALIENTE

La funcion “serve warm" {servir caliente) mantiene los
alimentos cocinados calientes hasta por tres horas
después de que la funcion de coccion haya
terminado. También se puede activar de manera
indepenciente para conservar calientes los alimentos
ya cocinados.
Para usar esta funcion de forma independiente,
presione el botn SERVE WARM (servir caliente) en
el botén START. Para activar esta funcion para uso
despugés de una funcidn de coccion programada,
presione el bolén SERVE WARM rmienlras programa
el horno y antes de presionar el boton START.
NOTAS IMPORTANTES:
+ Los alimentos se deben conservar calientes en sus
contenedores de coccion o trasladarse a un plato
de servir resistente al calor,

* Para los alimentos humeros, clibralos con una tapa
resistente al calor o papel de aluminio,

* Abnr la puerta repetidas veces permite que &l aire
caliente escape v los alimentos se enfrien.

* Permila tiempo adicional para que la temperatura
al interior del homo se estabilice después de
agregar alimentos.

+ Con una carga grands, quizas sea necesarno cubrir
algunos de lus alimentos ¢ocinados.

* Retire las cucharas de servir, efc., antes de colocar
recipientes en €l horno.

* No use recipientes o tapas plasticas, o papel
plastice para envolver.

PRECAUGION: | 0s recipientes plasticos, las lapas o

el papel plastico para envolver se derretiran si se

colocan en el harno, Es posible que no se pueda
refirar et plastico, y no estd cubierlo por la garatia
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OPERACION
Consejos Para Horngar a
Conveccidn (Horno Superior)

HORNEAR A CONVECCION

Hornear con aire caliente gue es circulado
sobre y alrededor de tos alimentos por el
veniilador de conveccién ubicado en la parte
trasera del harno.

FirEtEy)

NOTA: Usted oira un ventilador mientras
cocina a conveccion. El ventilador se detendra
cuando se abra la puerta, pero los elementos
para calentar no se apagara.

Debido a que el aire caliente circula
uniformemente por todo el horno, los alimentos
se pueden hornear con excelentes resultados
con parrillas miltiples ala vez.

El horneado con parrillas multtples puede
aumentar el tiempo de coccidn ¥geramente
para algunos alimentos pero el resultado
general es liempo ahorrado. Gafietas, muffing,
panecillos y otros panes tienen muy buenos
resultados al hornear con parrillas multiples.

USOS GENERALES PA
HORNEAR A CONVECCION

* Para dorar alimentos en miltiples posiciones
de parrillas.

» Para cantidades de comidas grandes.

* Excelente para homear panecillos,
“brownies”, quegues livianos (angel cakes)
¥ panes.

COMD HORNEAR CON
UNA PARRILLA

Al hornear a conveccién con solo una, parrilla,
siga las posiciones recomendadas para la
parrilla en |la seccién "Cémo hornear” y use
Horneado a Conveccion con una parrilla.

El horneado de un sole estante es ideal para
cocinar articulos comestibles grandes en un
solo estante. El tiempo de cocinado podria
reducirse, asf que usted debe inspeccionar
lo gue se encuentre cociendo un poco antes
de lo que indican las instrucgiones de la
empaguetadura para cerciorarse ge no
cocinarlo en exceso.
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COMO HORNEAR CON

Cuando use dos parrillas, cologue as
dos parrillas en las posiciones 2y 4 y use
Convection Bake Multi.

" COMO HORNEAR CON

TRES PARAILLAS

Cuando use 3 parrillas, cologue las parrillas
en las posiciones 2, 4 y 6 y use Convection
Bake Mulii.

Cuando se hornea a conveccion, las
temperaturas para cocinar se deberian reducir
en 25°F. La furcién de conversidn conveccion
convierte autematicamente la temperatura que
usted seleccione para harnear tradicionalmente
a la temperalura para hornear a conveccion.

Una vez que se active esta caracteristica, el
dial muestra la tempetratura convertida real
{reducida). Por ejemplo, siingresé una
temperatura normal de receta de 350°F y
presiona el botdén START (iniciar), el dial
muestra "GON" breviamente y luego la
temperatura converlida de 325°F.

NOTA: Esta funcion no convierte los tiempos
de coccién para horneado a conveccion,
unicamente las temperaturas. Esta funcion na
convierte el tiempo o la temperatura para
asafo por conveccion.

Ver Conversion para conveccion bajo

la seccion Como configurar funciones
especiales, para mayor informacién.

UTENSILIOS PARA HORNEAR
A CONVECCION

METAL O VIDRIO

Cualquier tipo de utensilios funcionara en el
horno a conveccion. Sin embargo, los utensilios
de metal se calientan mas rapidamente y son
recomendados, Los utensilios de vidrio cocinan
mas lentamente.

PAPEL Y PLASTICO

Papel y plastico resistente al calor que se
recomienda para hornos regulares se puede
usar en su horno de conveccion.
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OPERACION

Consejos Para Deshidratar/
Conveccion {(Horno Superior)

Deshidratacion {Secado) es un método para
preservar frutas, vegetales, hierbas, y carnes que
consisie en remover }a humedad para que la
bacleria, la levadura, y el moho no puedan crecer y
arruinen sus alimentos. Su horno usa un ventilador
convencional para asistir el elemento calentador en
remover la humedad de sus alimentos secandolos y
preservandolos. Note que es posible gue se necesite
mas ¢e 12 horas para secar algunos alimentos.

Informacion fidedigna y completa acerca de la
deshidratacion béasica de los alimentos esla
disponible de su oficina de servicio de cooperativa
local. Para localizar esta oficina en su drea, busque
en su directorio telefdnico, bajo oficinas del gobierno,
en la seccikin de su condado. Usted también puede
visitar su sitio en la Web, www.esusda.gov.

Durante la deshidratacion, ta puerta de su homo
debe permanecer parcialmente abierta para permir
la circulacion de! aire y la extraccion de i humedad.
Use el tope de puerta para deshidratacion, gue viene
incluido con su horno. Este mantendré la puerta
abierta para la deshidratacion.

1. Abra la puerta del horno,

2. localice el interruptor de pulsar de la luz del
horno en la esquina superior derecha en el
marco del horno.

3. Cologue el extremo magnético del tope de la
puerta sobre el interruptor de pulsar de la luz del
horno.

4, Ciere la puerta del horno, permitiendo que la

puerta descanse contra el fope de ia puerta.

=\

CGoloque el extremo magnético sobra el
Interruptor de pulsar de la luz del horno.
Cierre la puerta contra el tope de la puerta.

NOTAS:

+ Solamente use el ope de puerta proporcionado
can su horno y use solamente el tope de puerta
duranie deshidratacion.

* No almacene el tope de la puerta en el interior del
harno.

* Ver la seccitn de Como ajustar los Modos de
conveccion para seleccionar esta funcién.

» Recuerde que la instalacion, tratamiento y
almacenady apropiados de los alimentos son
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esenciales para la calidad y seguridad de lag
comidag secadas o deshidratadas.

ldeas imporiantas sobre ia deshidratacion:

+ Porciones miltiples de alimentos pueden secarse
al rmismo liempo.

* Elliempe de secado variara dependiendo de
varios faciores.
v Cantidad de alimentos
» Cantidad de alimentos en cada porcion
* Tamafio, forma, y grueso de los alimentos
* Tipo de bandejas de secado que se use

* Use fuentes de preservacitn, como su extension
de servicio de su cooperativa local como una guia
para seleccionar bandejas buenas de secado de
alimentos.

Durante el asado a conveccian, e calor viene del
elemento superior. El ventilador de conveccion hace
circular el calor parejamente alrededor de {os
alimentos.

Las cames que se cocinan en un hormo a conveccion
quedan de un color café obscuro por afuera y
blandas y jugosas por dentro. En la mayoria de los
casos la cantidad de tiempo para cocinar serd menor
cuando ase a conveccion.

Use las temperaturas para asar recomendadas. No
@s necesario precalentar. Revise los alimenios at
final del fiempo sugerido. Usted podria decidir
cocinar por mas liempo,
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Cuando ase a conveccion, usted deberia usar ia
cacerna y la parrilla para asar que vienen con su
nuevo horng. La cacerola se usa para recibir los
derrames de grasa y la parrilla se usa para prevenir
salpicaduras de grasa.

Como usar la Cacerola y la Parrilla;

a, Cologue la parrilla del hormo en la posicion de
parrilla mas baja.

b. Cetogue la came sobre la parilia para asar.
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OPERACION
Consejos Para Asar a Conveccidn (Norno Superior) {cont.)

GUIAS PARA ASAR A CONVECCION

TEMP.
DEL
CARNES MIN/LB | HORNO({F)
Res | Costillas (3 a5 hs.)
Crudas* 20a24 325°
Medio cocinadas 24828 3z5°
Bien cocinadas 28a 32 325°
Costillas sin hueso, “top
sirloin™
Crudo® 20a 24 325°
Medio cocinados 24a28 325°
Bien cocinados 28a32 325°
“Tenderloin™ de res
Crudo* 10a14 3267
Medio cocinado 14a18 325°
Asado a la cacerota (2%a 3 300°
bs.) “Chuck”, “Rump” 35a45
Cerde | Conhueso (3a5Ibs.) 23a27 325°
Sin hueso (3 a 5 Ibs.) 23a27 325°
Chuletas de cerdo (12 a 1
pulgada de grueso)
2 chuletas 30a35total] 325°
4 chuletas 35a40total] 325°
8 chuletas 408 45 total| 3p5°
Jamén | Envasado (3 Ibs. bien cocido) 14a18 325°
“Butt” (5 Ibs. bien cocido) 14218 325°
“Shank” {5 Ibs. bien cocido) 14318 325°
Cordero | Con hueso (3 a 5bs.)
Medio cocinado 17a20 3z25°
Bien cocinado 20a24 325°
Sin hueso {3 a 5 lbs.}
Medio cocinado 17a20 325°
Bien cocinado 20a 24 325°
Comidas | Pescado, entero (32 5 Ibs.) 30 a 40 total] 400°
da mar | Colas de langosta (6 a 8 Ibs. |20 a 25 total|  350°
cada una)
Aves | Pollo entero (2% a 3% Ibs.) 24 226 350°
Gallina “cornish”
Sin relleno (1 a 1% Ibs.) 50 a55totatf 350°
Conrelleno {1 a 1% Ibs.) 55a60total] 350°
Pato nuevo (4 a 5 Ibs.) 24226 325°
Pavo, entero’
Sin relleno (10 a 16 Ibs.) ganl 325°
Sin relleno (18 a 24 ibs.) 7a10 325°
Pechuga de pavo (4 a6 Ibs.) 16a19 325°
59
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*El Departamento de
Agricultura de Estados
Unidos recomienda
cocinar muy bien las
carnes y las aves—las
Garnes a por o menos
una temperatura
INTERNA de 160°F y
lag aves a por lo menos
una temperatura
INTERNA de 180°F.
Cocinarlas a estas
femperaturas
generalmente protege
contra enfermedades
causadas por los
alimentos.

fLas aves rellenas
generaimente requieren
30-45 minuios
adicionales de tiempo
para asarse.

Cubra las piernas y la
pechuga con “foil” para
evitar gue la piel guede
demasiado dorada y
seca.
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OPERACION

Modos de Conveccions
{Horno Superior)

COMO PROGRAMAR
PARA MODOS DE
CONVECCIONES

1. Togue el boton
@ CONVECTION SELECT
(seleccionar conveccién)

para seleccionar la porcién
de horneado de conveccin,
multi-horneado de
conveccion, asado de
conveccion, o deshidratado.

Si usted selecciona
Deshidratar, es necesario
instalar el tope de la puerta
para deshidratacién entre la
esguina superior derecha del
marco del homo v ia puerta.
Ver la seccn de
Deshicratacion para la
instalacion apropiada.

2. Togue e botén con las flecha
para SUBIR c BAJAR la
TEMPERATURA para
programar |a iemperatura
del horno que desea usar,

Tenw
3. Togue el botén START.

4. Cuando lerming para
harnear, tooue el botdn
CLEAR/OFF.

0
9

COMO PROGRAMAR LAS
MODALIDADES DE
CONVECCION CON TIEMPD

Para pragramar que el horno cocine por
un tiempo determinado y se apague
autornaticamente:

1. Togue el boton
CowveCnon}  CONVECTION SELECT
SELECT -
{seleccionar conveccion)

para seleccionar la porcién
de horneado de conveccion,
multi-horneado de
conveccion, asado de
conveccion, o deshidratado.

Si usted selecciona
Oeshidratar, es necesario
instalar el tope de la puerta
para deshidratacion entre la
esquina superior derecha
del marco del horno y 1a
puerta. Ver 1a seccion de
Deshidratacion para la
instalacion apropiada.

Toque el botén con las
flechas para SUBIR o
BAJAR TEMP para
seleccionar la temperalwa
del horno gue usted desea
usar.

Toque el boton QVEN
COOKING TIME.

@ oo

Togue los botones con las

flechas para SUBIR o
L)  BAJAR as HORAS/
7 gl ™ MINUTOS para seleccionar

60
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la cantidad de tiempo para
cocinar. El tempo de
cocgién que marque no
inciuye el tiempo de
precalentamiento.

. Togue el botér START.

©
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OPERACION
Ayudas para Tiempos de
Cocinar (Horno Superior)

O PROGRAMAR EL

Para programar que €l horno se encienda a
una hora posterior del dia, cocine por una
cantidad de tiempo especifica, y se apague
autormaticamente. Asegurese que €l reloj
esté puesto correctamente.

1. Toque et boton CONVECTION
SELECT (scleccionar
conveccion) para seleccionar

la porcion de horneado ce
conveccion, multi-horneado
de conveccion, asado de
conveccidn, o deshidratado,

Si usted selecciona
Deshidratar, es necesario
instalar el tope de la puerta
para deshidratacion entre la
esquina superior derecha del
marco del homo vy la puerta.
Ver la seccion de
Deshidratacion para la
instalacion apropiada.

@ 2. Toque el botén con las
flechas para SUBIR o
(¥)  BAJAR a TEMPERATURA
para seleccionar la
temperatura cdel hormo
que prefiere usar.

Trur

3. Toque el boton OVEN
COOKING TIME.
@ @ 4. Toque los botones con las

fiechas para SUBIR o

D)  BAJAR las HORAS/
MINUTOS para seleccionar
fa cantidad de tiempo en que
desea cocinar ios alimentos.
El tiempo de coccion que
margue no incluye €l tiempo
de precalentamiento.

5. Togue el bolon DELAY
DELAY
Sal ) START TIME.

@ @ 8. Toque los botones con las

flechas para SUBIR o
BAJAR las HORAS/
e MINUTOS para seleccionar

‘ 20P310-3 SPv(2 61

la hora del dia den que
prefiere gue el horno se
encienda.

7. Togue el boton START. EI
horno se apagara al final de
tiempo de coccién a menos

que se haya activado la
funcion Serve Warm (servir
caliente).

' HECORDARS RECETAS

Usted puede preseleccionar hasta cinco
combinaciones de tfemperatura/cantidad
de tiempae para cocinar con esta funcion.
Usted puede entonces hornear u hornear
0 asar a conveccion cualquiera de cinco
de sus recetas favoritas sin tener que
seleccionar posiciones cada vez.

NOTAS:

* No puece utilizar la funcion Recipe
Recall {recordars recetas) con €l ciclo de
Broil (asado), Dehydrate (deshidratar),
Serve Warm (servir caliente) o Self-
Cleaning (auto-limpieza).

* Su horno recordara las preselecciones
de Recordars Recetas incluso hasta
después de un corte de carriente.

* El tiem po de cocclon que Ingrese no
incluye el tiempo de pracalentamiento.
Al escuchar el tono de precalentamiento,
coloqua los alimentos en el horno.

Como ahorrar un programa de receta:

1. Toque el botén RECIPE
RECALL (RECORDARS
RECETAS) de una a cinco
Veces para enconirar un

espacio en blanco para una
receta.

2. Togue el botén BAKE o
CONVECTION SELECT.

@ 3. Toque el boton con
las flechas para SUBIR ¢

(¥)  BAJARa TEMPERATURA

Teser para programar la

ternperatura. (Si no
pregrama una temperatura,
el horno cocinara a la
temperatura gue se muesira
en el contral), Cada vez que
usted toque un botdn con
una flecha, la temperatura
aumentara/disminuira en 5°,

continda on |a pagina sigulente
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OPEM c’a” Como cambiar o reemplazar una receta:

Ayudas para Tiempos de Reare
Cocinar (Horno Superior) RECALL
{cont.)

Oven™\ 4 Togue el boton OVEN

COT%'EG COOKING TIME. 2.
SHECT
D& s ~
{ | 3.

. Togue los botones con las

fiechas para SUBIR o BAJAR A
o las HORAS/MINUTOS para =
programar la cantidad de (:_:J
tiempe para cocinar. Toar
6. Togque el boton RECIPE
RECALL. £ cial muestra
RECALL/  “SAVE." Toque el boton
RECIPE RECALL nuevamente
para ahorrar
la receta.
7. Togue el boton START si desea
empezar a cocinar oveR™, +
la raceta que acaba de ahorar. COTOK'NG
o IME
Togue el boton CLEARIQFF SIORT
para paner ef dial en blanco. oxo
@ N0,

desea cocinar.

2. Cuando haya elegido la receta
que desea usar, toque el boton
START.

NOTA: Usled puede pragramar una Recordars
Recetas para gue se empiece a cocinar mas
tarde si toca el botdn DELAY START TIME y

R 1. Toque el boldn RECIPE
RE&E RECALL de una a cinco veces RECIPE
para enconirar la receta que RECALL

08

o
o
3

Ios botones con las flechas para SUBIR y/o 1.

g
R

BAJAR las HORAS/MINUTOS (vea “Cémo
programar un comienza demorado con un
horneado automdtice™} en la seccion para
hornear. Usted puede programar un tiempa
demorado antes o después de elegir la receta
Gue desea. Usted incluso puede empezar un
comienzo demorado despuss de tocar el boton
START. RECIPE
RECALL

:

LUK
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Toque el botén REGIPE
RECALL de una a cinco veces
para encontrar la receta gue
desea cambiar

o reemplazar.

Toque el botén BAKE o
CONVECTION SELECT.

Togue el botén con la flecha
para SUBIR o BAJAR Ja
TEMPERATURA para
prograrnar ia temperatura para
cocinar, (Si no programa una
temperatura, el horno coginard
a la temperatura que se
muestra en €l control}. Cada
vez gue togue un botdn con
una flecha, la temperatura
aumentarafdisminuird en 5°.

Togue el boton QVEN
COOKING TIME.

Togue ios botones can las
flechas para SUBIR o BAJAR
las HORAS/MINUTOS para
programar ia canlidad de
tiempo.

6. Togue el baton RECIPE

RECALL dos veces para
ahorrar los cambios que ha
hecho.

. Sino desea empezar la receta

ahara, togue ef botén CLEAR/
OFF una vez.

o borrar una receta:

Togue ¢l botén RECIPE
RECALL de una a cinco
veCces para encontrar la receta
que desea borrar.

Toque &l boton CLEAR/QFF.
“DEL" aparecera en el dial.

3. Togue el botén RECIPE

RECALL para borrar la
recela,

Toque el boton CLEAR/QFF
para salir de la funcién
Recordars Recelas.
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OPERACION
Ayudas para Tiempos de
Cacinar (Horno Superior)

{cont.)

COMO COCINAR EN
MULTIPLES

NIVELES

Usted puede programar el horno para
cocinar sus recetas gue requieren una
preparacitn a dos niveles. En otras
palabras, si $u receta requiere dos
posiciones de temperatura, el contral
puede ser programado para cambiar
automaticamente de la primera posicién de
temperaturaftiempo a la segunda. Usted no
tendra que volver al horno para programar la
segunda temperatura y el tiempe. El control
lo hace por usted.

NOTA: Si hay un carte de electricidad, usted
tendra que reprogramar la coccion a nivel
muitipte,

Cémo programar la coccion a nivel maltiple:

1. Toque el botén BAKE
0 CONVECTION SELECT.

2. Toque el botén con las fiechas
para SUBIR c BAJAR la
TEMPERATURA para
programar la temperatura que
prefiere usar.

3. Togue el botdn OVEN
COOKING TIME.

4. Togue los botones con las
<> @ flechas para SUBIR o BAJAR
= las HORAS/MINUTOS para

programar la cantidad de
tiempo que prefiere para
cocinar los alimentos.

5. Toque el boton
MULTI STAGE.

6. Togue ef boton BAKE '
@ o CONVECTION SELECT para
el segundo nivel de su receta.
Tenr

7. Toque el botdn con las
flechas para SUBIR o
BAJAR TEMP para
programar la temperatura
del horno que prefiere usar.

Togue el botan OVEN
COOKING TIME.

OVEN 8.
COOKING
TIME
Toque los botones con

@ s

las flechas para SUBIR o

o BAJAR las HORAS/
MINUTOS para
programar la cantidad ce
tiempo que prefiere para
cocinar los alimentos
duranie este segundo
nivel de |la receta.

10. Toque el poton START.
La coccidn a nivel
multiple se canceia si no
toca el botdn START. £
control sonara cuando
cambia del primer nivel
de lareceta al segundo
nivel,

11. Cuando el controt suene
al final de {a segunda
cantidad de tiempo para
cocinar, logue el botén
CLEAR/OFF.

9]

® @

NOTAS:

L

El tiempe da coccitn que ingrese no
incluye el tiempo de precalentamiento.
Al tono de precalentamiento, ponga la
comida en el horno. Cuando el primer
nivel de coceion esté completo, el control
mostrara la segunda temperatura y la
cantidad de tiempo que usted ha
seleccionado. El horno se apagara
cuando €l segundo nivel de coccion se
haya completado, pero el sonide
continuara hasta que usted toque e}
baton CLEAR/OFF.

Toqgue y sujele el botdn MULTI STAGE
durante ef primer nivel de coccion para
valver a la temperaturaftiempo del
segundo nivel de la receta.

Si usted decide que nc desea cocinar la
receta usando las posiciones de nivel
miiitiple, toque el botén CLEAR/QFF y
seran canceladas.

Para cocinar en niveles multiples, usted
puede usar una receta que tiene en la
memoria para uno o dos niveles para
cocinar.
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0PEBA 0'0” Mieniras mas cerca cologue los alimentos

. . del elemento para asar, mas rapido se
Giomo Asar a Ia Parrilla doraréan por afuera, pero quedando rojc o

) . rosado en el centro.
Asar es cocinar al calor directo del

elemento superior. La puerta del horno
deberia permanecer abierta en la posicion
de fope para asar cuando ase a la parrilla.

Colocando las carnes lejos del elemento
permitird que las carnes se cocinen en el
centro mientras se doran por afuera.
Usando estas posiciones, cacine el lado 1
por lo menos 2 minutos mas gue el lado 2,
Si su horno esta conectado a 208 voltios,
usled podria usar una posicion de parrilia
mas alta y/o cocinar los alimentos por mas
tiempo.

€l tamafio, peso, grosor, temperatura
iniciat y su preferencia personal afectarg e
asadc a la parrilla. Esta tabla esta basada
en carnes a la temperatura del

No es necesaria precalentar el horno refrigerador.
cuando ase a la parrilla. Use la cacerola y POSICION| TIEMPO
la parrilla para asar que viene con su ALIMENTO DE TOTAL
horno. Ambas estan disefiadas para drenar PARRILLA (mlnutos]
adecuadamente la grasa vy los liquidos. Bistec 1" de
~ ~ grueso 3 -1
Cuando use papel de Tortas de came
aluminio, el papel de molida -
aluminio debe estar 1" de grueso 3 1618
@r moldeado firmemente a la letas de @
parrilla y los cortes en el papel deben Chuletas
coincidir con los cortes de la parrilla. 1/2" de grueso 3 27-29
Esto permite que la grasa y los Pescado
liquidos caigan a la cacerola, {filates) a 11-13
evitando que se produzca un incendio
y humo excesivo. Pallo (presas) 2 45-56

Siempre saque la cacerola y la parrilla
del horno. Guardar y olvidar una
cacercla para asar
sucia en el homo es un
peligro para producir 4 bl
| un incendio o humo. S

El Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos recomienda cocinar ja
carne y las aves completamente—la carne
a un calor INFERNO de por lo menos
160°F y las aves a un calor INTERNOQ de
por lo menos 180°F, El cocinar a eslas
temperaturas generalmente protege contra
enfermedades causadas por los alimentos,
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OPERACION
Como Asar a Ia Parrilla (cont.)

: 20P310-3 SPVD2
1

OMO ASAR A LA PARRILLA

1a.
BROIL

1b.

Teque el botén BROIL.
{Esto automaticamente
programa ASADO en
HEALTO.)

Mientras el indicador de
programa pestafiea en el
dial, teque nuevamenie el
boton BROIL si prefiere
asar en Bajo (Lo}. Ase en
Lo (Bajo) para cocinar
bien alimentos tales como
aves o cartes de carne
gruesos sin que se doren
demasiado.

Toague el boton START.

Cuando termine de
asar, togue el boton
CLEAR/OFF.

65
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OPERACION

Como Seleccionar
Programas Especiales

Su nueva control a botones tiene
caracteristicas adicionales gue usted
podria usar. Después ge hacer su
seleccion, si usted desea cambiar el
programa, siga los pasos hasia gue
al dial muesire su seleccion,

APAGADO DESPL
DE HORNEAR POR

12 HORAS O PE ASAR A
LA PARRILLA POR et

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

t. Togue y sujete, al mismo
tiempo, los botones BAKE y BROIL
por 3 segundos, hasta que &l dial
muesire “SF.”

2. Togue el botdon DELAY START TIME.

El dial muestra “12 Shdn” (apagado
en 12 horas).
Toque el botdn DELAY START TIME
nuevamente. E| dial mostrara “no
Shdn” (no apagado).

3. Togue el boton START,

SELECCIONDE

TEMPERATURA EN
FAHRENHEIT O CENTIGR,

El control del horno esta programado

para la seleccion de temperaturas en
Fahrenheit. La mayoria de las recetas se
dan usando la escala Fahrenheit. Usted
puede cambiar eslo y usar las seleccidnes
en Centigrados.

20P310-3 SPv(2 @6
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1. Toqgue y sujete, al mismo
tiempo, los botones BAKE y BROIL
por 3 segundos, hasia que el dial
muestre “SF.”

2. (a) Empuje los botones BROIL y
OVEN COOKING TIME al mismo
tiempo. LI dial del control mosirara el
signo para grado y “F.”
(b) Empuje los boténes BROIL y
OVEN COOKING TIME al mismo
tiempo nuevamente, Esto cambiara
wEn
(Fahrenheit) a “C” (Centigrado).

3. Toque el boton START.

T HELOJA12
© HORAS, HORA MILITAR
DE 26 HORAS O EN BLANCQ

Su conltral esta programado para usar el
reloj en 12 horas. Si usted prefiere usar
Hora Militar de 24 horas o poner el dial en
blanco, se hace ash

1. Toque y sujete, al mismo tiempo,
los botones BAKE y BROIL
per 3 segundos, hasla gue el
dial muestre “SF "

2. (a) Toque el boton CLOCK. £l dial
mostrara “12hr.” Si esla es su
seleccion, togue el boton START.

o

{b) Togue el boton CLOCK
nuevamente. El dial mostrara
“24hr.” Ejemplo: 5:00 en &l reloj
de 12 horas leera 17:00 en el relgj
de 24 haras. Si esta es su
seleccion, togue el botén START.

[+]

(c) Togue el boton CLOCK
nuevamente. Ei dial ahora mostrara
“OFF."” Si esta es su seleccion,
togque el batan START. La hora no
se mostrara en el dial. (La funcion
Delay Start Time no funcionara.)
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OPERACGION
Como Seleccionar Programas

Especiales (cont.)

COMO CAMBIAR
LA VELOCIDAD DE LOS
BOTONES CON LAS FLECHAS

Este Programa Especial le permitira
cambiar la velocidad; #1 significa que el
cambio de velocidad es lento hasta #5
gue significa que el cambio de velocidad
es rapido. Para seleccionar la velocidad
que prefiere, siga estos pasos:
1. Toque y sujete, al mismo tlempo,

los botones BAKE y BROIL

por 3 segundos, hasta que

el dial muesire “SF.”

2. Taque algun botén con |a flecha para
SUBIR LA HORA. E| dial le mostrara
una posician de velocidad entre 1y 5.

3. Toque algun boton con |a flecha para
SUBIR LA HORA para aumentar la
velocidad hasta el numero 5.

o

Togue algan botsn con la flecha para
BAJAR LA HORA para disminuir la
velocidad hasta el nimero 1.

4, Tocue el boton START.

CONVERSION CONY

Al usar el horneado a conveccion,

la funcién de conversion conveccion
convertira automaticamente la temperatura
Ggue usled seleccione para hornear
tradicionalmente a la temperatura para
hornear a conveccidn,

Una vez que se active esta caracieristica,
el dial muestra la temperatura convertida
real (reducida}. Por ejemplo, si ingresd
una temperatura normal de receta de
350°F y presiona el boton START (iniciar),
el dial muestra “CON” y |a temperatura
converlida de 325°F,

NOTA: Esta funcion no convierie los
tiempos de coccidn para horneado a
conveccion, dnicamente las temperaturas,
Esta funcidn no convierte el tiempo o la
terperatura para asado por conveccion.

1. Toque los botones BAKE (hornear)
y BROIL (asar) al mismo tiempo por
tres seguncos, hasta que el gial
muestre “SF”,

2. Presione el boton CONVECTION
SELECT (seleccionar conveccion),
El dial muestra “CON ON.” Si el dial
muestra “CON OFF,” presione el botdn
CONVECTION SELECT nuevamente,
El dial muestra “CON ON.”

3. Presione el botén START.
Para desactivar la funcién, repita los
pasos 1-3 anteriores, pero presione el

botén START cuando el dial indigue
“CON OFF.”
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OPERACION

Como Seleccionar Programas
Especiales (cont.)

COMO USAR LA FUNCH
105 SABADC

{Disefiado para usar los Sibados
Judios y los dias festivos.)
La caracteristica de fos S&bados puede
ser usada solamente para hornear/asar.
No puede ser usada para conveccion,
asado a la parrilla, impieza automatica o
coccion de Inicio Retrasado.

NOTA: La luz del hormno se enciende
automaticamente (en algunos madelos)
cuando la puerta es abierta y se apaga
cuando la puerta es cerrada. La bombilla
puede ser removida, Ver la Seccion sobre
Como cambiar la hombilia del horno. En
los moctelos con el botén de LIGHT, 1a luz
del horno podria encenderse y dejarse
encendida.

COMO AJUSTAR LA FUNCION
REGULAR DE HORNEADO/ASADO

NOTA: Para eniender como trabaja el
control del horno, practigue utilizando ia
funcion de hormeado regular {no Sabado)
antes de usar la funcién del Sabado.

Cercidrese de que el reloj muestra la hora
correcta del dia y de que el horno esia
apagado.

1. Empuje y sostenga
empujados ambos
botones, BAKE
(Hormeado} y BROIL

BROIL {(Asado), al mismo

tiempo, hasta que la

pantafla muestre “SF."

®F

2. Togue el boton de

DeLar DELAY START TIME

TIME hasta que aparezca
“SAb bAtH" e¢n la
pantalla.

. Empuje el botén START
¥y D apareceraen la
pantalla.

4, Togue el boion BAKE. No

aparecera ninguna sefal.

0%

@ 5. La temperatura nicial
preprogramada se

® ajustara autornaticamente

o a 350°F. Togue los

potones UP o DOWN gue
se sefalan con flechas
para aumeniar o disminuir
ia temperatura en
incrementos de 5°.
La temperatura se puede
ajustar entre 170°F y
550°F. No aparecera
ninguna senal o
temperatura.

‘ 6. Empuje ¢l boton START.
@ 7. Después de un periodo
de refraso al azar de

aproximadamente 30
segundos a 1 minuio, las
sefiales 2 C apareceran
en la pantalla indicando
oue el horno ha sido
ajpustado para hornear/
asar. Si las sefales
2 < no aparecen en la
pantalla, comience desde
el Paso 4,

Fara ajustar la temperatura del horno,
empuje el boton BAKE y toque los
botones UP o DOWN que se sefialan

con flechas para aumentar a disminuir ia
temperatura en incrementos de 5°. Empuje
el botén START.

NOTAS:

* Cuando la pantalla muestra™ , la
funcién del Sabado esta activada.
Cuando la pantalla muestra = C | el
horno estéa en la funcién de horneado/
asado.

Los botanes CLEAR/QOFF y QVEN
COOKING TIME estan activos durante
el uso de la funcion del Sabado.
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OPERACION
Como Seleccionar Programas
Especiales (cont.)

COMO USAR LA FUNCION DE
LOS SABADOS (CONT.)

COMO SELECCIONAR EL
HORNEADO/ASADO POR TIEMPO —
INICIO INMEDIATO Y PARADA
AUTOMATICA

NOTA: Para entender como el control del
horno trabaja, practique utitizando ias
funcidnes de Iniclo Inmediato y Parada
Autornatica reguiares (no Sabado) antes
de usar la funcion del Sabado.

Cerciérese de que el reloj muestra la hora
correcta del dia y de que el horno esta
apagado.

1. Togue y sostenga
empujados ambos
botones, BAKE
{Horneado) y BROIL
(Asado}, al mismo
tiempo, hasta que Ia
panialia muestre “SF."”

2. Togue el boton de
DELAY START TIME

TiME hasta que aparezca “SAb

bAtH" en la pantalia.

. Empuje ei botdén START
y D aparecerden la
pantalla.

4, Toque &l boton OVEN

G COOKING TIME. No

aparecera ninguna sefial.

BroIL

wU
25

6

Col

—
S
25
mZ

®
®

. Togue los botanes WP
o DOWN que se sefalan
con flechas para entrar el
tiempo de coccién
deseado entre 1 minuto y
9 horas y 59 minutos. El
hempo de coceidn
seleccionado aparecera
en |a pantalla.

. Tague el botdn START.

]
i

7. Togue el boton BAKE. No
aparecera ninguna sefial.

50
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@ 8. Latemperatura inicial
preprogramada se

® colocara

Tear automatcamentie en

350°F. Toque los
botones UP o DOWN
que se sefalan con
flechas para aumentar o
disminuir la temperatura
en incrementos de 5°. La
temperatura se puede
ajustar entre 170°F y
550°F, Nc aparecera
ninguna sefal o
temperatura.

9. Togue el botdn START.

10. Después ce un periodo
de retraso al azar de
aproximadamente 30
segundos a 1 minuto,
las sefiales O
apareceran en la
pantalla indicando que
el horno ha sido
ajustado para hornear/
asar. Si las sefiales D C
no aparecen en la
pantalla, comience
desde el Pasc 7.

Para ajustar ta temperatura del horng,
togue el botén BAKE y toque los bolones
UP o DOWN gue se sefialan con fiechas
para aumentar o disminuir la temperatura
en incrementos de 5°. Togue el botdn
START,

NOTAS:

e Cuando la pantalta muestra O, la
funcién del Sabado esta activada.
Cuando la pantaila muestra - , el
horno esta en |a funcion de horneado/
asado.

+ Cuando la coccién haya terminado, la
visualizacion en |a pantalla cambiara
de O C aD y“0:00" aparecera,
indicando que el horno se ha apagado
{OFF), pero gue todavia esta en al
funcién del Sabado. Remueva los
alimentos cocinados.
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OPERACION
Como Seleccionar Programas
Especiales (cont.)

OMO USAR LA FUNCION DE
LOS SABADOS (CONT) |

COMO SALIR DE LA FUNCION
DEL SABADO

1. Togue el botdon
% CLEAR/OFF.
2. Si el homao esta cocinando,

espere por un periodo de
tiempo de retraso al azar
de aproximadamente

30 segundos a 1 minuto,
hasta que las sefiales

= aparezcan en la
pantaifa.

3. Togue y sostenga
empujados ambos
holones, BAKE

(Horneada} y BROIL, al
BROIL mismo tiempo, hasta que
la pantalla muestre “SF.”

4. Toque el batdn de DELAY
START TIME hasta que
*“12 Shdn” o “no Shdn”
aparezca en la pantalla.
“12 Shdn” indica qgue ¢l
homo se apagara
automaticamente después
de 12 horas. “no Shdn”
indica gue e/ horno no se
apagara automaticamente.

5. Togue el boton START.

Y9

NOTA: Si ocurriera una interrupgion

del suministro eléctrico mientras el horna
esta en la funcién del Sabado, el horno
se apagara automaticamente y
permanecera apagado cuando la
energia sea restablecida. El conirot

del horno debe ser reiniciado.
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CUIDADO Y LIMPIEZA
El Ciclo de Autolimpieza

COMO PREPARAR
SU HORNO PARA N

Sague la cacerola v la parrilla para asar,
utensilios y cualguier papel de aluminio
gue podria quedar en el horno.

Las parrillas cubiertas de porcelana gris
pueden ser guardadas en el horno
durante el ciclo de limpieza automatica.

La suciedad sobre el marco frontal
y afuera del sello del revestimiento de la
pueita necesitard ser limpiada a mano.

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

No use limpiadores de harnos—ningdn
limpiador de hornos para usos comarciales o
revestimiento de proteccién debe ser usado en
el interior o alrededor del horno.

Marco frontal

Revestimiento
de la puerta

4. Limpie cualguier derrame pesado del
fondo del horno.

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

5.

20P310-3 SPv(2
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SELLODE LA
PUERTA DEL HORNO

El sello esta disefiado para que tenga un
espacio de 10" en el fondo de la puerta.
Esto permite la circulacion adecuada
del aire.

Panel de |la puerta

Sello

| !

=10
Revestimiento de la puerta
Es normal que su horne dé a apariencia
de no tener un buen sello sobre el horno.
Esto se debe al sello. La ubicacion del
sello sobre la pueria del horno mantiene la
pueria sellada y previene cualquier
pérdida de calor.

[ Los utensilios nunca se h

deberian dejar dentro dal
horno durante un ciclo de
limpieza.

Las parrillas cubiertas de porcelana
gris pueden ser limpiadas con
seguridad en el interior del horno
durante el ciclo de limpieza
automdtica. Serd necesario para
engrasar los extremos de la parrilia
del horno con una capa ligera de
acelie vegotal después de un ciclo de
limpieza. Esto ayudard a que se haga
facil deslizar los estantes o rejillas en
el homo.

Durante el primer ciclo de limpieza,
ventile la habitacién con una ventana
abierta o una campana de
ventilacion. Esto evitara el olor fuerte
producido por ef calentamiento de
lag partes nuevas.
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GUIDADO Y LIMPIEZA
Ciclo de Autolimpieza {cont.)

Para el hormo supsrior: Con Sens-a-
Clean, el control del horno determina por
usted la cantidad de suciedad gue hay
en el horno y el tiempo necesario para
limpiarlo. La limpieza estéandar de 4 horas
esia también disponible. Esto permite
configurar un tiempo de limpieza desde 3
horas si el horno esta ligeramente sucio,
hasta & horas si al horno esta demasiado
SUCTo.

1. Toque el boton SENS-A-
% CLEAN. E| dial muestra
“SEN". Si esta es sy

seleccion deseaca, vaya al
paso 3.

(o]

Toque el botén SENS-A-

CLEAN nuevamente. El

dial muestra cualro horas.
‘@ Si esta es su seleccion

deseada, vaya al paso 3. De

lo contrario, vaya al paso 2.

@@ 2. 3 desea cambiar el tiempo
Gm de la impieza estandar,
P foque los botones con las
- flechas para BAJAR y/o
SUBIR tas HORAS/
MINUTOS.

3. Togue e! boton START.

Para el harno inferior: £l Ciclo de
limpieza, incluyendo el tiempo ce
enfriamiento ofrece opciones
preseleccionadas de 3, 4 6 5 horas, pero
usted puede cambiar escogiendo
cualquier tiempo entre 3 y 5 horas.

1. Para 3 horas: Togue el
%’ bolén ce SELECT CLEAN

(SELECCION DE
LIMPIEZA). Mostrara 3
horas y “Le” en el dial.
Esta funcién es
recomendada para
derrames pequefios

contenidos. Pase al paso 3
y presione START.

Para 4 horas: Togue el
botén de SELECT CLEAN 72

(SELECCION DE
LIMPIEZA) dos veces. 4
horas y “Std” apareceran
en la pantalla. Esta funcién
es recomendada para un
horno normalmente sucio.
Pase al paso 3 y presione
START.

Para 5 horas: Togue el
botén de SELECT CLEAN
(SELECCION DE
LIMPIEZA) tres veces.

5 horas y “HI"" apareceran
en la pantalla. Esta funcion
e5 recomendada para
hornos attamente sucios.
Pase al paso 3 y presione
START.

. Toque los botones con las
flechas para SUBIR y/o

4 BAJAR las HORAS/

MINUTOS para seleccionar

la cantidad de liempo que

usted desee que dure el

ciclo.

‘@ 3. Toque el botdn START.

La pueria se cierra con cerrojo
automaticamente. El dial mostrara el
tiempo de impieza que gueda. No serd
postible abrir la puerta del horno hasta que
la temperaiura caiga més abajo de la
temperatura de cierre vy la luz de LOCKED
(CERROJO) se apague.

Cuando la iz de LOCKED se apague,
abra la puerta.

La luz de LOCKED pestafearan, el dial de
tiempo muestra “deer”, y el conirol del homo
dara una sefal si usted py el control del
horno dara una sefal si usted programa el
ciclo de limpieza y se alvida de cerrar la
puerta del horno.

O
0

§
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CUIDADO Y LIMPIEZA
Ciclo de Autolimpieza (cont.}

COMO DETENER
UN CICLO DE LIMPIEZA

Togue el boton CLEARJOFF. Usted
necesitara esperar a que la temperatura
del horno baje mas gue la temperatura de
enganche (aprox. 1 hora) antes de tratar
de abrir la puerta.

DESPUES DEL CICLO

Después del ciclo usted podria notar un
poco de cenizas blancas en el horno.
Simplemente limpielas con un pafic o
esponja humseda.

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

Si su horno esta eguipade con parrillas de

_@ porcelana, sera necesario para engrasar

los extremos con una capa ligera de aceite
vegetal después del ciclo de limpieza. Eslo
ayudara a que se haga facil deslizar los
estantes o rejillas en el horno.

Si por alguna razén usted no queda
satisfecho con las resultados de la
limpieza, simplemente repita &l ciclo.

Aseglrese que €l reloj eslé puesto
correctaments.

Para el horno superior:

1. Tlogue el bolon
% SENS-A-CLEAN.
2. Parauna autolimpieza
estandar, toque ei boton
SENS-A-CLEAN

nuevamente. Si esta es su
seleccion deseada, vaya al
paso 4.
({2 3. Siusted desea cambiar la
y cantidad de tiempo para
- limpiar, toque los botones

73

con las flechas para SUBIR
y/o BAJAR las HORAS/
MINUTOS.

4. Togue el botdn DELAY
% START TIME,
QO

5. Togue los boiones con
las flechas para SUBIR
o BAJAR las HORAS/
MINUTOS para seleccionar
la hora del dia en que
prefiere que el ciclo de
limpieza empiece.

6. Togue el boton START.

Para el homo inferior:

1. Togue el boton de SELECT
@ CLEAN (SELECCION DE
LIMPIEZA), y escoja €l nivai

del limpieza deseado ya
sea Lo (3 horas), Std (4
horas), o Hi (5 horas). Si
una de estas es su opcion,
pase al paso 3 y escoja €
tiempo de inicio de demora.

. Si usted desea cambiar la

®
®

cantidad de tiempo para
limpiar, toque los botones
- con las flechas para SUBIR
y/o BAJAR tas HORAS/
MINUTOS.
Daar 3  [oque el botén DELAY
Sirlmr START TIME.

flechas para SUBIR y/o
BAJAR |las HORAS/
MINUTOS para seleccionar
la hora del dia en que
prefiere que el ciclo de
limpieza empiece.

§. Togue el boton START.

@@ 4. Togue los botones con las

‘ ‘ 20P310-3 5Pv02 3 ¢ 2/14/03, 2:22 PM




7”] ‘ 20P310-3 5Pv02 T4

CUIDADO Y LIMPIEZA
Como Limpiar

MATERIALES DE LIMPIEZA

* Detergente liquido para platos
* Agua tibia
= Pario suave

No use limpiadores abrasivos,
limpiadores industriales o
blanquedores {cloro).

MATERIALES DE LIMPIEZA

* Delergenle liguido para plaios

* Agua tibia

+ Lanillas de acero con jabén

* Limpiador comercial para hornos
COMO LIMPIAR

Permita que la cacerola se remoje. Ponga
detergente para platos sobre |a parriila y
cubra con un pano o una toalla himeda
por un rato. Friegue a medida que sea
necesano. Enjuague y seque bien. Usted
también podria poner la cacerola y la
parrilla en la lavadora de platos.

INTERIOR DEL HORNO CON
AUTOLIMPIEZA

Limpie solamente para retocarlas enfre
ciclos de limpieza. Use detergentes
liquidos para platos, agua tibia o lanillas
con jabon. Enjuague bien después de
limpiar y seque.

NUNCA USE LIMPIADORES PARA

HORNOS DENTRO O ALREDEDOR DE
CUALQUIER PARTE DEL HORNO.

Cuando limpie, asegurese de no doblar o
mover el sensor de la temperatura ubicado
en |a pared trasera del hormno.

—————

%H \ | del horno
N |

74

VIDRIO DE LA -

DEL HC

PARA LIMPIAR

Para limpieza diaria, use un limpiador
para vidrios y una toalla de papel. Para
sugiedad pesada, use una pasta de soda
para hornear y agua. Enjuague bien.

MOLDURA DE LA
VENTILACION DE LA PUERTA

MATERIALES DE LIMPIEZA

* Limpiador abrasivo suave

* Esponja-fregador

No use limpiadores abrasivos fuertes,
limpiadores industriales o cloro.

ACERQ INOXIDABLE
_{en algunocs modelos)

Limpie con agua tibia con jabon, un
limpiador para acero inoxidable o un
liquido o spray para limpiar para todo
proposite. Siempre friegue en direccion de
la veta. Enjuague bien con una esponja o
pafio y agua limpia. Segue con un pano
suave y limpio,

No use lanillas de acero llenas con
jabon; rayard ta superficie.

2114403, 2:22 PM
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CUIDADOD Y LIMPIEZA
Partes Removibles

AZAREL
"0CO DE LA LUZ DEL HORNO

"‘
PRECAUCION: usted
debs dasconectar el poder
eléctrico hacia el horno en
el interruptor principal del
circuito o en la caja de los
fusibles antes de tratar de
reemplazar los focos de la luz del
horno. No toque el foco de la luz con
las manos peladas. El foco se
calienta mucho rdpidamente.
Envuelva tela algodén o goma de
espuma de paquete del foco
alrededor del foco para la
instalacién. Cuando saque el foco,
espere hasta que el foco se haya
Lem‘riaricn ¥ uge un pafo seco.

o

Para darle la mejor luz posible, su horno
tiene dos luces de focos de halogeno. Los
focos estan en el techo de la cavidad dei
horno.

Recepticulo Soquete
Foco con
envoltorio : \
J ) Foco
|

Cubieria

de vidrio
COMO SACAR

1. Usted debe desconeciar el poder
eléctrico hacia el horno en el
imerruptor principal del circuito o
en |la caja de los fusibles.

2. Haga girar 1a cubierta de vidrio en
direccion contra el reloj % de vuelta
hasia que las aletillas de la cubieria de
vidrio salgan de las ranuras del soguete.

3. Tire derecho hacia afuera para sacar
el foco.
COMO COLOCAR

1. Envuelva el foco con un pafc seco o
con gl material de empaque del foco.
MNo togue el foco con los dedos.

75
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2. Empuje completamente ¢l foco
derecho dentro del receptaculo. Use
s6lo focos de haldgeno de 120 voltios,
35 walls.

3. Cologue las aletillas de la cubierta de
vidrio en las ranuras del soquete,

4. Haga girar la cubierta de vidrio en
direccion del reloj ¥4 de vuelta.

§. Reconecte la eleciricidad hacia el
horno en el interruptor del circuito
principal o la caja de los fusibles.

PAR]

REMOVIBLES DEL HORNG

MATERIALES DE LIMPIEZA

» Detergente para platos
* Aguatibia
s Lanas para fregar o lanilla con jabon
Tope en
Parte trasera | guia
levantada
de la parvilla

AN
COMO SACAR

1. Tie fas parrilias hacia afuera hasla la
posicion de tope.

2. Levante el frenie de la parrilla y deslicela
baijo el tope de la guia para las parrillas.

COMO LIMPIAR

Limpie con agua tipia y detergents. Para sacar
manchas duras, friegue levemente con lana
para fregar o con unaianilla con jabon.
Enjuague bien.

Las parnilas cubiertas de porcelana gris
pueden ser limpiadas con seguridad en

el interior del horne durante el ciclo de limpieza
automatica. Sera necesario para engrasar los
extremos ce la parrilla del horno con una capa
ligera de aceite vegetal después de un ciclo de
limpieza. Esto ayudara a que se haga facil
deslizar los estantes o rejillas en el homo.

COMO COLOCAR NUEVAMENTE

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

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

3. Deslice la parrilla hasta atras.

211403, 222 PM
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CUIDADO Y LIMPIEZA
Partes Removibles (cont.)

La puerta es muy pesada. Tenga
cuidado cuando remueva y levante la
puerta, No levante la puerta por la
manija.

COMO SACAR

1.

2,

Abra la puerta
completamente.

Tire los topes de las
bisagras hacia abajo
hacia el marco de la
puerta, a ta posicion
de abierto. Esto
podria requeris un
destornillador de
cabeza plana.

‘ Salga

Carradura de
bisagra
Tire de los cierres
de Ia bisagra hacia
abajo para abrir

3. Tome firmemente s
los lados de la
puerta de arriba. i
4. Cierre la puerta a i
la posicion de |
sague la cual se i P
encuentra entre la
posicion
intermedia y /
fotaimente
cerrada. Posiclén
di
5. Levante la puerta y haga " saque
un mavimiento de exiraccion hasta
gue el brazo de la bisagra salga
de la ranura.
COMO PONERLA NUEVAMENTE
1. Tome firmemente geml?
los dos lados de ;
la pueria de arriba. jrsagra
2. Conlapuertaenel Ran
mismo angulo de “’al
extracciérf3 coloque “h“dn
2 hendidura del ol
a hendidura de
brazo de |a bisagra M/
dentro del borde del {b—"

fondo de laranura de  Indencion

la bisagra. La muesca

en el brazo de la bisagra debe estar
totalmente asentada en el fondo de la
ranura.
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Puerta removible del horno (cont.)

3.

5.

Abra completamente Brazo de la bisagra
la pueria. Si la
puerta no abre
completamente,

la hendidura no

esta asentada
correctamente en el
extremo inferior de la
ranura.

Empuje los topes de las  gerradura de
bisagras hacia arriba blsagra
contra el marco frontal  Empuje de los

de la cavidad del harno, cierres de la

imidh ; bisagra hacia
a la posicion de cierre. arriba para

Cierre la puerta carrar
del horno.

COMO LIMPIAR AFUERA DE LA
PUERTA

Use jabdn y agua para limpiar bier 'a
superficie, lados, y frente de ia puerta
del horno. Enjuague bien. Usted también
podria usar un limpiador de vidrio para
limpiar el vidrio exterior de la puerta. No
permita gue el agua gotee dentro de las
aberturas de la ventilacion,

Los derrames de salsas para alifiar,
jugos de fruta, salsas de tomate, y
materiales para sasonar que contengan
acidos padrian causar una
descoloracion y se deberian limpiar
inmedialamente. Cuando la superficie se
enfrie, limpie y enjuague.

No use limpiadores para hornos, polvos

para limptar, 0 abrasivos duros en la
parte exterior de la puerta.

Si cualguier mancha sobre la moldura
de la ventilacion de la puerta persiste,
use un limpiador abrasivo suave y un
fregador e esponja para mejores
resultados.

COMO LIMPIAR ADENTRO DE LA
PUERTA

[ ‘ 20P310-3 SPv02 % i

Debido a que el area dentro del sello se
limpia duranie el ciclo de autolimpieza,
usted no necesita limpiar esto a mano.

El drea afuera del sello y el revestimiento
de la puerta se pueden limpiar con una
lanilla llena con jabdn o un fregador de
plastico, agua caliente, y detergente.
Enjuague bien con una solucion de
vinagre y agua,
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ANTES DE LLAMAR PARA UN SERVICID

Para ahorrar tiempo y dinero, antes de llamar para un servicio, revise Ia lista de mas abajo
para cualguier problema gue usted crea gue tiene con el funcionamiento de su horno. Si

el problema es algo que usted no puede reparar, use los Numeros de Servicio que se

encuentran al final de este guia. Cuando haga un llamado, tenga disponible el nimero

de modelo, numaro de serie, lista de partes para reparaciones y guia de uso

cuidado.
PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

POSIBLE SOLUCION

El dial del control pestaiiea (stad tiene un cadigo de

una “F” seguida por un
numero o letra.

error de funcion,

Empuje el boton CLEAR/OFF,
Permita que el horno se enlrie por
una hora y ponga nuevamente el
horno en funcionamiento. Si el
problema se repite, llame para un
servicio.

Ef horno y los controles
del horne no funcionan.

a. Nopasa
electricidad
al horno.

b. Elreloj esta
en la funcign
en blanco.

Revise la caja del circuito

o los fusibles. Aseglrese

que ¢l corddn de la
corriente esté enchufado.

. Vea la seccion de “Como

Programmar Funciones
Especiales” en este manual.

La temperatura
del horno no parece
ostar axacta,

Calibracidn del control
del horno.

Vea las insirucciones para ajustar
la temperatura que siguen esta
seccian.

La puerta def homo
no se desengancha.

El ciclo de limpieza no
ha terminado. £ horno
esta demasiado caliente.

La temperatura del horno debe caer

a menos de la temperatura de

enganche antes que se pueda abrir

la puerta.

La luz del horno no
funciona.

a. Elnterruptor delaluz
esta apagado.

b. Elfoco de la luz del
horno estd suelto o
guemado.

b.

Revise {a posicion del
interruptor.

Revise o reemplace el foco
delaluz.

El horno no se limpid o
loa resultados fueron
malos.

a. Los controles no se
pusigron bien.

b. El horno estaba
demasiado sucio,

¢. Elciclo de limpieza fue
interrumpido.

c.

. Lea la seccion de autolimpieza

de este manual.

. Los derrames grandes deben

ser removicos antes de que el
ciclo de limpieza inicie. Use el

ciclo mas prolengado, Hi para

los hornos mas sucios.

El ciclo de limpieza estandar es
4 horas, un ¢iclo de limpieza Lo

es de 3 horas, y un ciclo de
limpieza Hi es 5 horas.

La parrilla del
horno no se
desliza con
facilidad.

‘ 20P310-3 SPv02

Las parrilias fueron dejadas
en el interior ded horno
durante el proceso de
limpieza automatica.
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B

Pase un trapo mojado con un
poco de aceite vegetal a los
extremos de la parrilla.
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ANTES DE LLAMAR PARA UN SERVICIO (cont.)

POSIBLE CAUSA

PROBLEMA

POSIBLE SOLUCION

Ruido del ventilador.

Un ventilador de
refrigeracidn o un
ventilador de conveccidn
(dependiendo de la
funcidn que usted esté
usando) se padria
encender
automaticamente,

Esta es normal. El veniilador oe
refrigeracion se encendera para
refrigerar las partes internas. EI
venlilador podria juncionar por

1 1/2 horas después de gue el
horno se haya apagado (OFF).
El venlilader de conveccion
podria funcionar hasta que ta
funcién termine o hasta gue la

puerta sea abierta.

El homo humea.

. Horno sucio.

. Mal uso de papel de

aluminio.

. Se dejo la cacercla

para asar con grasa
dentro gel horno.

a. Vea que no hayan derrames

b,

c.

grandges.

No se recomienda el uso del

papel de aluminio.

Limpie la cacerola y la
parrilia después de
cada uso.

El horno emite
un olor.

. El aislante del horno

podria emitir un olor
durante ios primeros
L1308,

. Falla de limpiar el

exceso de suciedad.

. Ponga ef horno en un ciclo

de autolimpieza para
acelerar el proceso de
aliminar &l olor.

. Limpie el exceso de
suciedad antes de usar

el horno.

Los alimentos
no se hornean
adecuadamente.

20P310-3 SPv2
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. El' horno no se
precalentd lo suficienie.

. Posicion incorrecta

delaparrillaola
cacerola.

. La ventilacion del

horno esta obstruida
o cubieria.

. Usc incorrecto del

papel de aluminio.

. Temperatura incorrecta
para el utensilio usado.

La temperatura del
horno necesita ajuste.

. El hormno o la pareila

del horno no estan
niveladas.

. Controles del horno

mal puestos.
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&

b.

d.

h.

. Asegurese de precaleniar
cuando la recela lo reguiera,

Mantenga un espacio de aire
uniforme alrededor de |as
ollas y utensilios. Vea la
seccién para consejos para

cocinar en el horno.

. Mantenga la ventilacion

despejada.

No cubra las parrillas cuando

hornee.

Reduzca la temperatura en
25 grados para utensilios de
vidrio, 0sSCUros U opacos.
Revise la seccion de ajustes
a la temperatura que sigue

esta seccion.

Vea las instrucciones de
inslalacion para la nivelacion.

Vea |a seccion para hornear,
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ANTES DE LLAMAR PARA UN SERVICIO (cont.)

PROBLEMA POSIBLE CAUSA POSIBLE SOLUCION
Los allmentos no se a. Posicion incorrecta de a. Revise 1a posicion de las
asan adecuadamente a la parrilla, cacerolas; vea la seccion
la parrilla. para asar a la parrilla.
b. El horno se precalentd.  b. No precaliente cuando
ase a |la parritla.
c. Mal uso de papel de €. Lea la seccion para asar a
aluminio. la parrilla.
d. La puerta del horno se d. Abralapuertaa la
cerro durante el asado posicién de tope para
a la parrilla. asar.
a. Voltaje bajo (208 e. Use posicion de parsilla
Voltios). mas alta.
f. Cantidad de tiempo f. Vea 'atabla para asar en
incorrecta para asar, la seccion de ¢cémo asar a
la parriila.
g. Controles del horno g- Vea la seccion para asar.

] ‘ 20P310-3 SPv02
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mal puesios,
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AJUSTES DE TEMPERATURA -
“HAGALOS USTED MISMD”

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

Si cree que su nuevo horno esta
funcionando demasiado caliente (quema
la comida) o no calienta lo suficiente

(la comida no queda bien cocida), usted
mismo puede ajustar la termperatura. La
apariencia y 'a textura de los alimentos
son mejores indicadores de la exactitud
de un horno que un termometro. Estos
termometros pueden variar en 20-40
grados de la verdarer temperatura del
harno. Ademads, |la puerta se tiene que
abrir para leer estos termdémetros. Abrir ia
puerta cambiara la femperatura del horna.

Para decidir en cuanto cambiar 1a
temperatura, suba la temperatura del
horno en 25 grados {si los alimentos no
quedan bien cocidos) o baje la
temperatura en 25 gracos (si la comida
se guema) de la temperatura de |a receta,
luego haornee. Los resultados de esta
“prueba’ le deberian dar una idea de

cuanto se deberia cambiar la temperatura.

7“ ‘ 20P310-3 SPv0Z 80

CER LOS AJUSTES

1. Toque y sujete los bolones
BAKE y BROIL por 3
segundos, hasta que el
dial muestre “SF”.

2. Para ajustar €l horno,
toque el botén BAKE. Un
nurmero puesto en fabrica de
dos digitos aparecera en el
dial, generalmente *0Q".

Si piensa que el horno
no estd suficientements
caliente,

@ 3Ja. Togue ef botdn con
la flecha para SUBIR |a
@ TEMPERATURA para
T aumentar (+) la
temperatura hasta +35°F.

Si piensa que el horno
estd demaslado caliente,

@ 3b. Toque &l botdn con la
flecha para BAJAR |a
) TEMPERATURA para
Tow bajar (-) la temperatura
hasta -35°F.

’@ 4. Togue el botén START.

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

Las temperaturas para asar a la parrilla o
para ia aulolimpieza no seran afectadas.
Cada cual de los hornos se deberian
ajustar por separado.

4@7 2/14/03, 2:22 PM




NOTAS
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m GARANTIA DEL HORNO DE

\E_ L U T E . PARED EMPOTRADO

(UH ANO COMPLETO DE GARANTIA PARA TODAS LAS PARTES )
Si, dentro de un afio de la fecha de instalacion, cualquier parte deja de
funcionar adecuadamente debido a un defecto en el material o la obra de
mano, Sears la reparard o reemplazard, a nugstra opcién, sin costo.

Si este producto es sometido a un uso que no sea el familiar privado, la
garantia de arriba es efectiva por solamente 90 dias.

EL SERVICIO DE GARANTIA ESTA DISPONIBLE AL LLAMAR A SEARS
SERVICE AL 1-800-4-MY-HOMES®.

Esta garantia le brinda derechos legales especificos, y usted también podria
tener otros derechos que varian de estado a estado.

\_ Sears Roebuck and Co. Dept. 817 WA Hoffman Estates, IL 60179 J
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Contrato de proteccién
maestra

Felicitaciones por su compra
intefigente. Su nuevo aparato
Kenmore® estd disefado y fabricado
para muchos afios de operacién
confiable. Sin embargo, al iguat que
todos los productos, puede requerir
de mantenimiento o reparacion
preventivas en cualquier momento. Es
ahi cuando el contrato de proteccién
maestra le puede ahorrar dinero y
molestias.

Adquriera un Contrato de proteccion
maestra ahora mismo y protéjase
contra inconvenientes y gastos
inesperados.

El Contrato de proteccion maestra
también le ayuda a ampliar la vida de
su electrodoméstico. Lo siguiente es
lo que se incluye en el contrato:

v Serviclo experto por parte de
nuestros 12,000 especialistas
profesionales de reparacion

v Servicio ilimitado sin costo por
partes y mano de obra en todas las
reparaciones cubiertas

v Garantia total - reposicién de su
producto cubierto si ocurren mas
de tres faltas de! producto dentro
de doce meses

+' Reposicién del producto si e
producte cubierto no se puede
reparar

v Revisién anual de mantenimlento
preventivo a su solicitud - sin
cargo adicional

v Ayuda telefénica ripida -
asistencia no técnicay de
instrucciones sobre los productos
reparados en su casa, ademés
de una conveniente programacion
de reparaciones
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v Proteccién contra descargas
eléctricas para dafios debido a
fluctuaciones eléctricas

v Reembolso por alquiler si la
reparacion del producto cubierto
toma mas tiempo del prometido

Ura vez adquiera el contrato, solo
necesita una llamada telefénica para
programar el servicio. Puede llamar a
cualquier hora del dia o de ia noche o
programar ia cita del servicio por
Internet.

Sears cuenta con mas de 12,000
especialistas profesionales de
reparacion, quienes tienen acceso a
mas de 4.5 millones de partes y
accesorios de calidad. Este es el tipo
de profesionalismo en el que puede
contra para ayudar a prolongar la
vida de su nueva compra para los
afos venideros. ;Adquiera el Contrato
de proteccidn maestra hoy mismol

Aplican ciertas limitaciones y
exclusiones.

Para precios e Informacién
adicional, llame al 1-800-827-6655.

Servicio de instalaclén de Sears

Para la instalacion profesional
garantizada de Sears de
electrodomésticos y articulos para el
hogar como dispositivos para abrir
puertas de garaje y calentadores de
agua, en los EE.UU. llame al
1-800-4-MY-HOME®,
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Your Home

For repair—in your home —of all major brand appliances,
lawn and garden equipment, or heating and cooling systems,
no matter who made it, no matter who sold it!

For the replacement parts, accessories and
owner's manuals that you need to do-it-yourself.

For Sears professional installation of home appliances
and items like garage doocr openers and water heaters.
1-800-4-MY-HOME®  (1-800-459-4663)

Call anytime, day or night (U.S.A. and Canada)
WWW.S8Ars.com WWW_Sears.ca

Qur Home

For repair of carry-in items fike vacuums, lawn equipment,
and electronics, call or go on-ine for the location of your nearest

Sears Parts & Repalr Center.
1-800-488-1222
Gall anytime, day or night {U.S.A. only)
WWW. sears.com

To purchase a protection agreement (U.5.A.)

or maintenance agreement {Canada) on a product serviced by Sears:

1'888‘3U'HOGAH5" (1 '300-533-5937)
(1-88B-784-6427) WWW.50ars.ca

® L TALRY # B Sarvice Mark ¢f Sears, Aosbuck and Go
® Marca Repistrada/ ™ Marca da Fahsea / ™ Marca de Servicio de Saars. Aowbuck and Co.

MC Marque de comematn /¥ Marque déposés de Sears, Roabuck and Co @ Soars, Roabuck and Go.
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1-800-827-6655 (USA) 1-800-361-6665 (Canada)
Para pedir servicio de reparacion Au Canada pour service en frangais:
a domicilie, y para ordenar piezas: 1-800-LE-FOYER"™
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