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I,_"  UPORTANT SAFETY [NSTRUCTXONS

Installer: Please leave this manual

with this appliance.

Consumer: Please read and keep

this manualfor future reference. Keep
salesreceipt and/or cancelled check
as proof of purchase.

Model Number

Serial Number

Date of Purchase

If you have questions, call:

Jenn-Air Customer Assistance

1-800-688- I 100

1-800-688-2080 ( U.S.TTY for hear-
ing or speechimpaired)
(Mon.-FrL 8 am-8 pm EasternTime)

Internet: http://www.jennair.com

For service information, see page
II.

n our continuing effort to

mprove the quality an d per-

formance of our cooking

products, it may be neces-

sary to makechangesto the

appliance without revising
this guide.

Read and follow all instructions be-

fore using this appliance to prevent the

potential risk of fire, electric shock, per-
sonal injury or damageto the applianceas
aresult of improper usageof the appliance.
Useapplianceonly for its intended purpose
as described in this guide.

To ensure proper and safe operation:

Appliance must be properly installed and
grounded by a qualified technician. Do not
attempt to adjust, repair, service, or re-

place any part of your appliance unless it is

specificallyrecommended in this guide. All
other servicing should be referred to a
qualified servicer. Have the installer show
you the location of the gasshut offva[ve and
how to shut it off in an emergency.

Always disconnect power to appliancebe-
fore servicing.

A WARNING: If the in-
formation in this manual is

not followed exactly, a tire or
explosion may result causing
property damage, personal in-
jury or death.

Do not store or use gasoline or

other flammable vapors and liq-

uids in the vidnity of this or any

appliance.

IF YOU SMELL GAS:

• Do not try to light any appli=
ance.

• Do not touch any electrical
switch.

• Do not useany phone in your

building.
• Immediately call your gas sup-

plier from a neighbor's phone.

Follow the gas supplier's in-
structions.

• If you cannot reach your gas

supplier, call the fire depart-
ment.

Installation and service must be

performed by a qualified in-

staller, service agency or the gas

supplier.

Appliances which
require electrical

power are equip=

ped with a three-

prong grounding plug which must be

pluggeddirectly into a properly grounded
three-hole [ 20 volt electrical outlet.

Always disconnect power to appliance before

servicing.

The three-pronggrounding plugoffers pro-
tection against shock hazards. DO NOT
CUT OR REMOVE THE THIRD
GROUNDING PRONG FROM THE
POWER CORD PLUG.

If an ungrounded, two-hole or other type
electrical outlet is encountered, it is the

personal responsibility of the appli-
ance owner to have the outlet re-

placed with a properly grounded
three-holeelectrical outlet.

To PREVENT FH E OR
S ' OKE Di ' A(;E
Be sure all packing materials are removed
from the appliance before operating it.

Keep area around appliance dear and free
from combustible materials, gasoline, and
other flammable vapors and materials.

If appliance is installed near a window,
proper precautions should betakento pre-
vent curtains from blowing over burners.

NEVER leave any items on the cod<top.
The hot air may ignite flammable items and

mayincreasepressure in closed containers
which may cause them to burst.

Manyaerosol-type spraycansare EXPLO-
SIVE when exposed to heat and may be
highlyflammable.Avoid their useor storage
near an appliance.

Many plasticsare vulnerable to heat. Keep
plastics away from parts of the appliance
that may become warm or hot. Do not
leave plastic items on the cod<top as they



may melt or soften if left too close to a
lighted surface burner.

To eliminate the hazard of reaching over
hot surfaceburners, cabinetstorage should
not be provided directly above a unit. If
storage is provided, it should be limited to

itemswhich areusedinfrequently andwhich
are safely stored in an area subjected to
heat from anappliance.Temperatures may
be unsafefor some items, suchas volatile
liquids, cleaners or aerosol sprays.

A faint gasodor mayindicate agasleak. If a
gasodor is detected, shut off gassupply to
the cooktop. Call your installer or local gas
companyto havethe possible lea[<checked.
Never use a match or other flame to

locate a gas leak.

IN CASE OF FH E
Turn off appliance and ventilating hood to

avoid spreading the flame. Extinguish flame
then turn on hood to remove smoke and
odor.

• Smother fire or flame in a panwith a lid
or cookie sheet.

NEVER pick up or move a flaming pan.

Do not use water on grease fires. Use

baking soda, a dry chemical or foam-type

extinguisher to smother fire or flame.

CHILD SAFETY

NEVER leave children alone or unsuper-

vised near the appliance when it is in use or
is still hot.

NEVER allow children to sit or stand on

any part of the appliance as they could be
injured or burned.

Children must be taught that the appliance
andutensilson it canbe hot. Let hot utensils

coo[ in a safeplace, out of reach of small
children. Children should be taught that an
applianceis not a toy. Children should not
be allowed to play with controls or other
parts of the unit.

CAUTION: NEVER store items of in-
terest to children in cabinets above an

appliance.Children climbing on the appli-
ance to reach items could be seriously
injured.

ABOUT YOUR

NEVER use appliance as a space heater to

heat or warm a room to prevent potential

hazard to the user and damage to the

appliance. Also, do not use the cooktop as

a storage area for food or cooking utensils.

Do not obstruct the flow of combustion

and ventilation air by blocking the air in-
takes. Restriction of air flow to the burner

prevents proper performance and increases
carbon monoxide emission to unsafe levels.

Potentially hot surfaces include cooktop

and areas facing the cooktop.

COOKING SAFETY

Always place a pan on a surface burner
before turning it on. Be sure you know
which knob controls which surface burner.
Make sure the correct burner isturned on

and that the burner has ignited. When

cooking is completed, turn burner off be-

fore removing pan to prevent exposure to
burner flame.

Always adjust surface burner flame so that

it does not extend beyond the bottom edge

of the pan. An excessive flame ishazardous,

wastes energy and may damage the appli-

ance, pan or cabinets above the appliance.

N EVE R leave a surface cooking operation

unattended especially when using a high

heat setting or when deep fat frying.

Boilovers cause smoking and greasy

spillovers may ignite. Clean up greasy spills

as soon as possible. Do not use high heat for

extended cooking operations.

NEVER heat an unopened container on

the surface burner. Pressure build-up may

cause container to burst resulting in seri-

ous personal injury or damage to the appli-
ance.

Use dry, sturdy potholders. Damp pot-

holders may cause burns from steam.
Dishtowels or other substitutes should

never be used as potholders because they
can trail across hot surface burners and

ignite or get caught on appliance parts.

Always let quantities of hot fat used for

deep fat frying cool before attempting to
move or handle.

Do not let cooking grease or other flam-
mable materials accumulate in or near the

cooktop. Clean frequently to prevent grease

from accumulating.

NEVER wear garments made of flam-

mable material or loose fitting or long-

sleeved apparel while cooking. Clothing

may ignite or catch utensil handles.

Do not use aluminum foil to line burner

basin. Restriction of normal air flow may

result in unsafe operation.

UTENSIL SAFETY

Use pans with flat bottoms and handles that

are easily grasped and staycoo[.Avoid using

unstable, warped, easily tipped or loose-

handled pans. Also avoid using pans, espe-

ciallysmall pans, with heavy handles as they

could be unstable and easily tip. Pans that

are heavy to move when filled with food

may also be hazardous.

Be sure utensil is large enough to properly
contain food and avoid boilovers. Pan size is

particularly important in deep fat frying. Be
sure pan will accommodate the volume of
food that is to be added as well as the bubble

action of fat.

To minimize burns, ignition of flammable

materials and spillage due to unintentional
contact with the utensil, do not extend

handles over adjacent surface burners. Al-

ways turn pan handles toward the side or

back of the appliance, not out into the room

where theyare easilyhit or reachedby small
children.

Never let a pan boil dry as this could damage

the utensil and the appliance.



I PORTANT SAFETY [NSTRUCTXONS, CONTo

Only certain types of glass,gJass/ceramic,
ceramic or glazed utensils are suitable for
cooktop usagewithout breaking dueto the
sudden change in temperature. Follow
manufacturer's instructions when using
glass.

This appliance has been tested for safe
performance usingconventional cool<ware.
Do not useany devicesor accessoriesthat
are not specifically recommended in this
guide. Do not use eyelid covers for the
surface units or stovetop grills. The use of
devices or accessories that are not ex-

pressly recommended in this manual can
create serious safetyhazards,result in per-
formance problems, and reduce the life of
the components of the appliance.

CLEANING SAFETY

Turn off all controls andwait for appliance
parts to cool before touching or cleaning
them. Do not touch the burner grates or

surrounding areas until they have had suffi-

cient time to cool.

Clean appliance with caution. Use care to

avoid steam burns ira wet sponge or cloth

is used to wipe spills on a hot surface. Some

cleaners can produce noxious fumes if ap-

plied to a hot surface.

_NIPORTANT SAFETY

NOT CE AND

The California Safe Drinking Water and
Toxic Enforcement Act of 1986(Proposi-
tion 65) requires the Governor of Califor-
nia to publish alist of substancesknown to
the State of California to causecancer or

reproductive harm,andrequires businesses
to warn customers of potential exposures
to suchsubstances.

Users of this appliance are hereby warned
that the burning of gas can result in low-

level exposure to some of the listed sub-
stances, including benzene, formaldehyde
and soot, due primarily to the incomplete
combustion of natural gasor liquid petro-
leum (LP) fuels. Properly adjusted burners
will minimize incomplete combustion. Ex-
posure to these substances can also be
minimized by properly ventingthe burners
to the outdoors.

IMPORTANT NOTICE REGARDING

PET BIRDS: Never keep pet birds in the
kitchen or in rooms where the fumes from

the kitchen could reach. Birds have a very
sensitive respiratory system. Fumes re-

leased during an oven self-cleaning cycle

may be harmful or fatal to birds. Fumes
releaseddueto overheated cooking oil, fat,
margarine andoverheated non-stick cool<-
ware may be equally harmful.

SAVE THESE [NSTRUCTXONS FOR FUTURE REFERENCE

[   )UCTING INFOR. %ATION ]

Jenn-Air's ventilation system is designedm
capture both cooking fumes and smoke
from the cooktop surface. If the system
does not, these are some ducting installa-
tion situations to check:

• 6" diameter round or 3 I/4"x I0" rectan-

gular ducting should be used for duct
lengths I0'-60'.Note: 5" diameter round
ducting may be used if the duct length
is 10' or less.

• No more than three 90° elbows should
beused.Distancebetween elbows should
be at least 18".

• Recommended Jenn-Air wall cap MUST

be used. Make sure damper moves freely

when ventilation system is operating.

• There should be a minimum clearance of

6" for cooktop installed near a side wall.

Ifthere is notan obvious improper installa-

tion, there may be a concealed problem

such as a pinched joint, obstruction in the

pipe, etc. Installation is the responsibility of

the installer and questions should be ad-

dressed first by the installer.The installer

should very carefully check the ducting
installationinstructions.

• Use the Flow Tester Card provided with
your appliance to check the air flow.

FLOW TESTER



ISURFACE CONTROLS 1

CA UTION$:

, If flame should go out during a cook-
qgoperatJon,turn the burner off. Ifa

strong gas odor is detected, open a
window andwait five minutes before

relighting the burner.

• Besure all surfacecontrols are setto

the OFF position prior to supplying
gas to the cooktop.

, NEVER touch cooktop until it has
cooled. Expect some Darts of the
cool<top,especiallyaround the burn-
ers. to become warm or hot during
cooking, Use potholders to protect
hands.

PILOTLESS IGNITION

Pilotless ignition eliminates the need for a

constant standing pilot light. Each surface

burner has a spark ignitor. When cleaning
around the surface burner use care. If

cleaning cloth should catch the ignitor, it

could damage it preventing ignition.

Ifthe surface burner does not light, check if

ignitor is broken, soiled or wet. Ifclogged,

clean the smafl port beneath the ignitor

using straight pin.

___ .......... CAP

PORTS __7_

F'ORT BEL(7,N IGNITOR

SURFACE CONTROL

Use to turn on the
surface burners. An
infinite choice of heat

settings is available
from Lo to Hi. At the

Hi setting a detent or

notch may be felt. The

knobs can be set on or between any of the

settings.

SETTING THE

I. Place a pan on the burner grate. (To

preserve the grate finish, do not operate
the burners without a pan on the grate to

absorb the heat from the burner flame.)

2. Push in knob and turn immediately coun-

terclockwise to the Ute setting until

burner ignites.

• A dM<ing (spark) sound wifl be heard

and the burner will light. All ignitors on

the JDG8130 will spark when any sur-
face burner knob is turned to the Ute

position. On the JGD8345, the grill

burner and center bay burners will

spark when the grill or any center bay

burner is lit. Both of the right hand bay

burners will spark when either one is
lit.

3. After ignition, turn knob clockwise to

desired setting.

• The ignitor will continue to spark
until the knob is turned past the
Lite position.

OPERATING DURING A

POWER FAILURE

I. Hold a lighted match to the desired
surface burner head.

2. Push inand turn the control knob slowly
to Ute.

3. Adjust the flame to the desired level.

, When lighting the surface burners,be
sure a!!of the contro!s are in the OFF
positi0n, Strike the match first and

ho!d it in positi °n before turning the
knob to Ute,

ISUGGESTED HEAT SETTINGS]

The size and type of cool<ware will affect the heat setting. For information on cookware

and other factors affecting heat settings, refer to "Cooking Made Simple" booklet.

Settings

Hi

©
I

Lo

G
I

Uses

Use Hi to bring liquid to a boil, or reach pressure in a

pressure cool<er. Always reduce setting to a lower heat when

liquids begin to boil or foods begin to cool<.

An intermediate flame size is used to continue cooking. Food
will not cool<any faster when a higher flamesetting is used
than needed to maintain a gentle boil. Water boils at the same

temperature whether boiling gently or vigorously.

Use Lo to simmer foods, keep foods warm and melt
chocolate or butter.

Some cooking may tal<e place on the Lo setting if the pan is

covered. It is possible to reduce the heat by rotating the [<nob
toward OFF. Be sure flame is stable.



[
[ COOKTOP ]

y CONTo

To prevent the cooktop from discol-

oring or staining:

• Clean cool<top after each use.

• Wipe acidic or sugary spillsas soon

as the cooktop has cooled as these

spills may discolor the porcelain.

SEALED BURNERS

The sealed burners of your cooktop are
secured to the cool<top and are not de-
signed to be removed. Since the burners
are sealed into the cooktop, boilovers or
spillswill not seepunderneath the cool<top.
However, the burner heads should be

cleaned after each use. (See page 9 for
cleaning directions.)

BURNER GRATES

The grates must be properly positioned
before cooking. Improper installation of
the grates may result in chipping of the
cool<top.

Do not operate the burners without a
pan on the grate. The grate's porce-
lain finish may chip without a pan to
absorb the heat from the burner flame.

Although the burner grates are durable,

they will gradually lose their shine andlor

discolor, due to the high temperatures of

the gas flame.

natural gas,the flame will be blue with a deeper blue inner cone.

If the burner flameisyellow or is noisy,the air/gasmixture maybe incorrect. Contact
a service technician to adiust. (Adiustments are not covered by the warranty.)

With LP gas,some yellow tips on the flames are acceptable. This is normal and
adiustment is not necessary.

• With some types of gas,you may hear a "popping" sound when the surface burner
is turned off. This is a normal operating sound of the burner.

• If the control [<nob is turned very quickly from hi to [o, the flame may go out,

particularly if the burner is cold. If this occurs, turn the [<nobto the OFF position,
wait several seconds and re[ight the burner.

• To improve cooking efficiency andto prevent possibledamageto the cooktop or pan,

the flame must be adjusted so it does not extend beyond the edge of the pan.



TO iNSTALL SEALED BURNER
CARTRIDGE:

I. Besure control knobs are turned OFF.

2. Clean basinof any greaseaccumulation.
(See page9 for cleaning recommenda-
tions.)

3. With the backraised,positionthe burner
cartridge with the mixer tube openings
andignitor rods toward the orifices and
terminal receptacle. Slide the cartridge
until the tubes and ignitors start to
engage,then lower the cartridge so that
it rests on the cooktop surface.Gently
slide forward to fully engage.

TO REMOVE SEALED BURNER
CARTRIDGE:

I. Control knobs should be in the OFF

position and the cooktop should be
COOl,

2. Liftupthe edgeof the cartridge until the
bottom of the cartridge dears the basin.
(Lifting the cartridge too highwhile sdi[
engagedcould damagethe ignitor rods
and mixer tubes.)

3. To disengagethe cartridge, hold by the
sidesand pull away from the terminal
receptacle and orifices. Lift out when
fully unplugged.

4. Do not stackcartridges where they may
fall or be damaged,

NOTE: Optional SealedBurner Car-
tridge, model JGA8 [00, can replace the
grill burner assembly.

I GRILL INSTALL, TION I

The grill assembly consists of two grill
gratesandagrill burner. Only install the grill
on the LEFTSIDEof your cool<top.

TO INSTALL GRILL:

,

Before installinggrill components, be
sure controls knobs are in the OFF

position.

Position the grill burner with mixer
tubes and ignitor rod toward the ori-
fices and terminal receptacle. Slide the
burner until the tubes and ignitor en-
gage,then lower the burner until it rests
on the mounting pins.

3. Place the grill grates on top of the
cool<top.

NOTE: Before using the grill for the
first time, heat the grill burner to re-
move the protective shipping coating.
Heat the grill burner on Hi for 10
minutes and use the vent system to
remove any additional smoke during
cooling.

TO REMOVE GRILL:

I, Be sure control knobs are in the OFF

position and the grill components are
COOl.

2_

3.

Remove grill grates.

Lift the burner up slightly. Slide the
burner awayfrom the orifices and ter-
minal receptacle.

USING THE GRILL ]

• Before the first use,wash grill grates in
hot soapy water, rinse and dry. Then
"season" the surfacebywiping on a thin
coating of cooking oil. Remove excess
oil by wiping with paper towel.

This procedure should be repeated when

either: a) cleaning in the dishwasher

since the detergent may remove sea-

soning or b) anytime a sugar-based

marinade (for example, barbecue sauce)

is going to be used.

• Preheat the grill on Hi for 5 minutes.

Preheating improves the flavor and ap-

pearance of meats and quickly sears the

meat m help retain the juices.

• Use nonmetallic spatulas or utensils to
preventdamagingthe nanstickgrill grate
finish.

• Excessiveamountsoffatshouldbetrimmed

from meats. Only a normal amount is
necessaryto produce the smokeneeded
for that smoked, "outdoor" flavor. Ex-

cessivefat cancreate cleaningandflare-
up problems.

• Allowingexcessiveamounts of greaseor

drippings to constantlyflare-up voidsthe
warranty an the grillgrates.

• Excessiveflare-ups indicate that either
the grill interior needsto becleaned or
that excessiveamounts of fat are in the

meat or the meat was not properly
trimmed.

• Grease drippingswill occasionallyignite
to produce harmless puffsof flamefor a
second or two. This isa normal part of
the cooking process.

• NEVER LEAVE GRILL UNAT-
TENDED DURING GRILL OP-
ERATION.

Cont,



[ y CaNTo

SHOULD EXCESS GREASE
CAUSE SUSTAINED FLARE=
UPS:

1. Turn on the fan manually.

2. Immediately turn grill controls to
Off.

3. Remove meat from grill.

iMPORTANT

• Do not use aluminum foil inside the

grill area.

• Do not use charcoal or wood chips in

the grill area.

• Do not allow burner basin to become

overloaded with grease. Clean fre-

quently.

• Do not cover grates

completely with meat.

Leave air space be-
tween each steak

etc. to allow

proper ventila-
tion as well as

prevent flare-

ups.

GRILLING TIPS

• Be sure to follow directions for using the

grill.

• Suggested cooking times and control

settings (see Grill guide, pg. 8) are ap-

proximate due to variations in the foods.

• For best results, buy top grade meat.

Meat that is at least 3/4 inch will grill
better than thinner cuts.

Score fat on edges of steal<, but do not

cut into meat, to prevent curling while

cooking.

For the attractive "branded" look on

steaks, be sure grill is preheated. Allow
one side of meat to cool< to desired

doneness, or until juices appear on the

top surface, before turning. Turn steaks

and hamburgers just once. Manipulating

food causes loss of juices.

• When basting meats or applying sauces

to foods, remember that excessive

amounts accumulate inside your grill

and do not improve the food flavor.

Apply sauces during the last 15 to 20

minutes of cooking time unless recipe

specifies otherwise. Plus, anytime a

sugar-based marinade (for example bar-

becue sauce) is going to be used, the

grates should be "seasoned" prior to

preheating. (See Using the Grill section.)

• There are many meat marinades which

will help tenderize less expensive cuts of

meat for cooking on the grill.

• Certain foods, such as poultry and non-

oily fish, may need some extra fat. Brush

with oil or melted butter occasionally

while grilling.

• Use tongs with long handles or spatulas

for turning meats. Do not use forks as

these pierce the meat, allowing juices to
be lost.

[ VENTILAT[ON SYSTEiN [

The built-in ventilation system removes

cooking vapors, odors and smoke from

foods prepared on your cool<top and grill.

ventilation sys-

tem manually,

push the vent Lo(_),_
fan switch lo-

cated in front of the air

grille. Push to the right for high, push to
the left for low and to the center to turn

the fan off.

• The ventilation system will operate au=
tomatically on Hi when the grill burner
is in use.

° The fan can be used to remove strong
odors from the kitchen as when chop-
ping onions near the fan.

CARE AND CLEANING OF THE

VENTILATION SYSTEM

• Air Grille: The air grille lifts off easily.
Wipe cleanor wash indishwasheror sink

with mild household detergents. To pre-
vent scratching the surface, do not use
abrasivecleaners or scrubbing pads.

• Filter: Turn off ventilation system be-

fore removing. The filter is a permanent

type and should becleaned when soiled.
Clean in sinkwith warm water anddeter-

gent or in dishwasher.

IMPORTANT: DO NOT OPERATESYS-
TEM WITHOUT FILTER.Filter should al-

ways be placed at an angle.As you face
the front of the cool<top, the top of the
filter should rest against the left side of
the vent opening. The bottom should
rest against the right side of the vent
chamber at the bottom. (Note: If filter
is flat against the fan wall, ventilation
effectiveness is reduced.)

• Ventilation Chamber: Thisarea,which
housesthe filter, should becleanedin the

event of spills or whenever it becomes
coated with a film of grease. It can be
cleanedwith paper towel dampcloth, or
spongeand mild household detergent or
cleanser,



Gu]nE

Steal{ (i/j, _ x14"):

Preheat grill on Hi 5 minutes, for best flavor.

Rare

Medium

Well

Steal{ (1"- I i/4"):
Rare

Medium

Well

Hi

Hi

Hi

Hi

Hi

Hi

Hamburgers (3-4 oz.) Med

Pork Chops Med

FuRy-cooked
Smoked Pork Chops Med

6 to 10minutes

I0 to 16 minutes

21 to 24 minutes

14to 24 minutes
18to 30 minutes
24 to 34 minutes

20 to 25 minutes

Turn after 3 to 5 minutes.

Turn after 5 to 8 minutes.

Turn after 6 to 12 minutes.

Turn after 7 to 12 minutes.

Turn after 9 to I 5 minutes.

Turn after 12 to 17 minutes.

Turn after half the time.

25 to 45 minutes Turn occasionally.

10to 15minutes Turn once. Glaze if desired.

Ham Slices

Fully-cooked Sausages:
Hot Dogs, Brats
Polish

Fresh Sausage:
Links

Patties (3" din.)
Italian

Chicken:
Pieces:Bone-in
Breasts:Boneless

Fish:

Steaks (I ")

Fillets (72")
(with skin on)

Shrimp: (skewered)

GarEc Bread

Hot Dog Buns,
Hamburger Buns

Med 15to 20 minutes Turn after half the time.

Hi
Hi

Med

Med

Med

7 to 12minutes
3 to 16minutes

5 to 25 minutes

5 to 20 minutes

25 to 30 minutes

Turn once.

Turn occasionally.

Turn occasionally.
Turn after half the time

Pierce casingwith a fork.
Turn once.

Med 30 to 50 minutes Turn occasionally.
Med 20 to 30 minutes Turn occasionally.

Med 20 to 25 minutes Brush with butter. Turn after
half the time.

Med 10to IS minutes Start skin side down. Brush
with butter.
Turn after half the time.

Med l0 to 20 minutes Turn and brush with butter or

marinade frequently.

Med 4 to 6 minutes Turn after half the time.

Med I to 2 minutes

Note: This chart isa suggestedguide. Cooking times andcontrol settingsare approximate due to variations in meats andgaspressure.



& CLEANING 1

CLEANING PROCEDURES

CAUTION:

. Be sure appliance is offand all parts

are cool before handling or clean-

ing. This is to avoid damage and

possible burns.

- To prevent staining or discoloration.

clean appliance after each use.

" [fa part isremoved, be sure it iscorrectly
replaced.

CONTROL KNOBS

• Remove knobs in the OFF position by pulling up.

° Wash, rinse and dry. Do not use abrasive

cleaning agents as they may scratch the finish.

° Turn on each burner to be sure the knobs

have been correctly replaced.

COOKTOP - PORCELAIN ENAMEL

Porcelain enamel isglass fused on metal and may

crack or chip with misuse. It isacid resistant, not

acid proof. All spillovers, especiallyacidic or
sugaryspi[lovers, should bewiped up immedi-
atelywith a dry cloth.

• When cool, washwith soapywater, rinse and
dry.

• Never wipe off awarm or hot surfacewith a
damp cloth. This maycausecracking or chip-

ping.

• Never use oven cleaners, abrasive or caustic

cleaning agents on exterior finish of range.

SEALED GAS BURNERS/ORATES

• Allow burner and grates to coo[. Wash with

soapy water and a plastic scouring pad. For

stubborn soils, clean with a soap-filled, non-

abrasive pad or a sponge and a commercial

Cool<top Cleaning Creme (Part#2000000 I)_<'.

• Clean gas ports with a soft bristle brush or a

straight pin especially the port below the

ignitor. Do not enlarge or distort holes.

• Be careful notto get water into burner ports.

• When clean ng,use care to prevent damage to

the ignitor. If the ignitor is soiled, wet or

damaged the surface burner will not light.

STAINLESS STEEL (SELECT

MODELS)
• DO NOT USE ANY CLEANING PROD-

UCT CONTAINING CHLORINE BLEACH.

• ALWAYS WIPEWITH THE GRAIN WHEN
CLEANING.

• Daily Cleaning/Ught Soil m Wipe with

one of the following - soapy water, white

vinegar/water solution, Formula 409 Glass
and Surface Cleaner* or a similar mufti-

surfacecleaner- using a sponge or soft cloth.

Rinse and dry. To polish and help prevent

fingerprints, follow with Stainless Steel Magic

Spray (Jenn-Air Model A912, Part No.

20000008)**.

• Moderate/Heavy Soil m Wipe with one

of the following- BonAmi*, Smart Cleanser*,

or Soft Scrub*- using a damp sponge or soft

cloth. Rinse and dry. Stubborn soils may be

removed with a damp Scotch-Brite* pad; rub

evenly with the grain. Rinse and dry. To
restore luster and remove streaks, follow

with Stainless Steel MagicSpray.

• Discoloration _ Using a damp sponge or

soft cloth, wipe with Cameo Stainless Steel

Cleaner*. Rinse immediately and dry. To
remove streaks and restore luster, follow

with StainlessSteel MagicSpray.

GRILL ASSEZNBLY -

BASIN -- PORCELAIN

The basin is located under the grill burner and/

or cartridges. Clean after each use of the grill.

• To remove light soil, clean with soapy water

or spray with cleansers such as Fantastild"or

Formula 409*. For easier cleanup: a) spray

with a household cleanser; b) cover with

paper towels; c) add small amount of hot

water to keep the paper towels moist; d)

cover and wait 15minutes; and e) wipe clean.

• To remove moderate soil, scrub with Bon

Ami*, a soft scrub cleanser or plastic scrub-
ber.

Note: Checkthe greasedrainafter eachuse
of the grill. To dean: Pour about 73cup of
very hot tap water mixed with I teaspoon
dish detergent down the drain.

GRATES - CAST ALUMINUM

COATED WITH NON-STICK

FINISH

• Wash cool grates (DO NOT IMMERSEHOT

GRILLGRATES IN WATER) with detergent
in hot water in the sink or wash them in the

dishwasher. Be sure to remove all food

residue before cooking on the grill grates

again.

• Remove stubborn soils with a plastic mesh

puff or pad. Use only those cleaning prod-

ucts which state they are recommended for

use when cleaning nonsticl< surfaces.

• If grates were washed in the dishwasher,

season with oil prior to grilling.

° Do not usemetalbrushesor abrasivescour-

ing pads or other scrubbers intended to
dean outdoor charcoalgrills. Thesewill re-
move the finish aswe[[ asscratchthe grates.
Do not dean in serf-cleaningoven or use
oven cleanerson the grates.

GRILL BURNER

°Fo[[ow instructions on page 6 for removing

the grill burner.

° The grill burner should becleanedafter each
usewith a soapyS.O.S.*pad. Rinseand dry
thoroughly before usingagain.

NOTE: Check to be sure all burner ports

are open. To open dogged ports, insert a

straight pin into each port.

GREASE DRAIN JAR

• A drain jar is located below the gri[[basin pan

under the countertop. Check periodically to

prevent spillovers.
Unscrew to remove.

• If jar is broken, re-

place with any heat

tempered jar, such as

a canning jar, which
has a standard screw

neck.

* Brand names for cleaning products are
registered trademarks of the respective
manufacturers.

** To order direct, ca[[ 1-800-688-8408.



CESSORXES

JGA8200ADX

Sdgdraining griddle makes many favorite
foodseasierto fix. Family-sizedsurfacelets
you cool<severa[pancakes,hamburgers,or
grilled sandwiches at a time. Has a black
non-stick finish.

Grill Cover = Model AG34 I

Attractive grill cover protects grill when
not in use. Textured steel in black or white

with molded handles.

COOKTOP CARTRIDGES

Gas or Electric Wok Accessory =
Model AO 142

Ideal for stir frying, steaming, braising, and

stewing. Wok has nonstick finish, wood

handles, cover, steaming rack, rice paddles

and cooking tips. Flat bottom wok can be

used on ALL cartridges.

Sealed Burner Cartridge =
Model JGA8100ADB (Mad<)

Model JGA8100ADW (white)

The grill assembly can be removed and a

sealed burner cartridge can be installed.

NOTE:

• Onlythese accessories are approved for usewith your gascool<top.DO NOT USE
Jenn-Air electric accessories on your gas cooktop.

!

SURFACE OR GRILL BURNER FAILS

TO LIGHT,

• Check to be sure unit is properly con-

nected to power supply.

• Check for a blown circuit fuse or tripped
main circuit breal<er.

• Check to be sure burner ports or ignition

ports are not clogged. See page 9.

• Check to be sure ignitor is dry and click-
inv. Burner will not light if ignitor isdam-
aged,soiled or wet. If ignitordoesn't click,
turn control knob OFF.

SURFACE OR GRILL BURNER

FLAME LIFTS OFF PORTS,

• Check to be sure a pan is sitting on the

grate above.

• Contact an authorized Jenn-Air servicer.

THE FLAME IS UNEVEN,

• Burner ports may be clogged.

SURFACE OR GRILL BURNER

FLAME IS YELLOW IN COLOR,

• Contact an authorized Jenn-Air servicer.

• Some yellow tips on the flame are accept-

able when using LPgas.

VENTILATION SYSTEM IS NOT

CAPTURING SMOKE EFFICIENTLY,

• Check on cross ventilation in room or

make up air.
• Excessiveamount of smoke is being cre-

ated; check instructionsfor grilling, trim-
ming meats.Seepg. 7 & 8.

• Outside wall cap may be trapped shut.

• Cooktop may be improperly installed;
check ducting information.Seepg. 3.

• Air filter maybe improperly installed. See
pg. 7.
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NOT COVEREDBY THESE

FuR One Year Warranty - Parts and Labor

For one (1) year from the original retail purchase
date,any part which fails in normal home usewill be
repaired or replaced free of charge.

Limited Warranties - Parts Only

Second Year - After the first year from the

original purchase date. Darts which fail in normal

home use willbe repaired or replaced free of charge

for the part itself, with the owner paying all other

costs, including labor, mileage and transportation

Third Through Fifth Year - From the original

purchase date, parts listed below which fa.I in

normal home use will be repaired or replaced free

of charge forthe part itself, with the owner paying

all other costs, including labor, mileage and trans-

portation

• Sealed Gas Burners

Canadian Residents

The above warranties only cover an appliance
installed inCanadathat hasbeencertifiea or listed

by appropriate test agenciesfor compliance to a
National Standard of Canada unlessthe appliance
was brought into Canada due to transfer of resi-
dence from the United Statesto Canada.

Limited Warranty Outside the United States
and Canada - Parts Only

For two (2) years from the date of original retail

purchase, any part which fails in normal home use

will be repaired or replaced free of charge for the

part itself, with the owner paying all other costs.
including labor, mileage and transportation,

Thespedficwarrantiesexpressedabovearethe ONLY
warrantiesprovidedby the manufacturer.Thesewar-
rantiesgiveyou specificlegal rights,and you mayalso
haveother rightswhichvaryfrom state to state,

I. Conditions and damages resulting from any of the following:

a.lmproper installation, delivery, or maintenance.

b.Any repair, modification, alteration, or adjustment not authorized by the
manufacturer or an authorized servicer.

c. Misuse, abuse, accidents, or unreasonable use.

d.lncorrect electric current, voltage, or supply.

e.lmproper setting of any control.

2 Warranties are void if the original serial numbers have been removed,

altered, or cannot be readily determined.

3. Products purchased for commercial or industrial use.

4. The cost of service or service call to:

a. Correct installation errors.

b.lnstruct the user on the proper use of the product.

c.Transport the appliance to the servicer.

5. Consequential or incidental damages sustained by any person as a result

of any breach of these warranties. Some states do not allow the exclusion

or limitation of consequential or incidental damages, so the above exclusion

may not apply.

IF YOU NEED SERVICE

• Call the dealer from whom your appliancewas purchasedor call Maytag
Appliances SalesCompany,Jenn-Air Customer Assistance at [-800-688-
[[ 00 to locate an authorized servicer.

• Be sure to retain proof of purchase to verify warranty status. Refer m

WARRANTY for further information on owner's responsibilities for
warranty service.

• If the dealer or service company cannot resolve the problem, write to
MaytagAppliances SalesCompany,Attn: CAIR_ Center, P.O. Box 2370,
Cleveland, TN 37320-2370, or call 1-800-688-l l O0.

U.S.customers usingTTY for deaf,hearing impaired or speechimpaired,
call [-800-688-2080.

NOTE: When writing or calling about a service problem, please include

the following information:

a. Your name, address and telephone number;
b. Model number and serial number;

c. Name and address of your dealer or servicer;

d. A clear description of the problem you are having;

e. Proof of purchase (sales receipt).

User's guides, service manuals and parts information are available from

Maytag Appliances Sales Company, Jenn-Air Customer Assistance.

II
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 ' NSTRUCTXONS DE SECURXTE

Installateur: Remettre ce manuel

au propri6taire.

Consommateur: Lire [e manuel; [e

conserver pour consultation

u[t6rieure. Conserver [a facture

d'achat ou [e cheque encaiss6 comme

preuve de ['achat.

Num_ro de module

Num_ro de s_rie

Date d'achat

Pour toute question, contacter:

Service-client ]enn-Air
[ -800-688- [ [ 00

(Lundi -vendredi,8 h- 20 h-- heure de
I'Est)
Site Internet: http://www4ennair.com

Pour [e service apr_s-vente, voir
page 23.

Dons le cadre de nos pratiques
d'amNioration constante de la

qualit_ et de la performance de
nos produits de cuisson, des
modifications deI'appareilqui ne
sont pas mendonnees dans ce
guide ont pu _tre introduites.

Life toutes les instructions avant d'ut[[iser

cet appareil; observer routes [es instructions

pour _[iminer [es risques d'incendie, choc

_[ectrique, dommages materiels et corpore[s que

pourrait susdter une uti[isation incorrecte de

['appareiL Uti[iser ['apparei[ uniquement pour [es

fonctions pr@ues, d6crites dans ce guide.

Pour une utUisation ad_quateet en s_curit_,

i[faut que ['apparei[ soit convenab[ement insta[[_

par un technicien qua[ifi6,et re[i_ 5.[aterre. Ne pas

essayerde fake des r6g[ages,des r_parations, de

['entretien ou de remp[acer une pieceque[conque

de ['apparei[5.moinsquece[anesoit spgcifiquement

recommand_ dans ceguide. Tout autre entretien

doit _tre ex6cut_ par un pr_pos6 qua[ifi6 au

service apr&s-vente. Demander 5.['insta[[ateur de

montrer off setrouve [e robinet d'arr_t de gazet

comment [e fermer en cas d'urgence.

Toujours d_brancher ['apparei[ avant d'y loire de
['entretien,

MIS£ £N GARDE: $i
les directives donn6es dons le

present guide ne sont pas respect6es
?_la lettre, il y a risque d'incendie ou
d'explosion pouvant causer des
dommages, des blessures et re@me
la mort.

- Ne pas ranger ni utiliser de gaz ou autre
mad&re inflammable & proximit_ de
cet appareil ou de tout autre appareil.

=QUE FAIRE Si L'ON SENT UNE
ODEUR DE GAZ:

• Ne mettre aucun appareil en marche.

• Ne pas toucher & un interrupteur
_[ectrklue.

• N'utiliser aucun t616phone de
l'immeuble.

• Se rendre chez un voisin et tN_phoner
imm4diatement &la compagniedegaz.
Suivre les directives donn_es par le
pr_pos_ de la compagniede gaz.

• S'[I est impossible de joindre la
compagNe de gaz, tN_phoner au ser-
vice des incendies.

- L'installation et lesr_parations doivent
&tre confl_es & un installateur
competent, & une entreprise de service
ou &la compagNe de gaz.
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Les appareils n_cessi-
rant une alimentation

_lectrique compor-
tent une fiche&trois broches raise &laterre

quidoit 6tre branch&edirectementdansuneprise
de 120volts5.trois cavit_set correctementraise
5.[aterre.

Toujoursd_brancherI'@pareilawnt d'y loire de
rentretien.

Lafiche5.trois brochesraise5.[aterre fournk une

protection contre [esd_charges6[ectriques.NE
PASCOUPER NI ENLEVER LA BROCHE
DE TERRE DU CORDON D'ALINENTA-
TION.

Si[aprisenecomportequedeuxcavit&s,n'estpas
raise 5. la terre ou n'est pas appropri6e, le
propri_taire de rappareU alaresponsabilit_
de fake remplacer la prise par une prise &
trois cavit_scorrectement raise &la terre.

POUR I ;VXTER UN [NCENDIE

OU DES DONx {AGES DE FUNIgE

S'assurer que tous[es mat_riaux de
conditionnement sont retirgs de ['apparei[avant
de [emettre en marche.

Garder les matfriaux combustibles, ['essence et

autres matigres et vapeurs inflammables bien

6loign6sde I'appareil.

Si ['apparei[est install6pr&sd'une fen_tre, des
pr6cautionsappropri6esdoivent_tre prisespour
@iter que[event entra_ne[esrideauxau-dessus
desbr0leurs.

NE JAMAIS [aisserdesarticlessur [asurfacede
cuisson.L'airchauddeI'@entpeut[esenflammer
et mettre_galementsouspressiondescontenants
ferm6squi pourraientalors exploser.

De nombreux flacons d'a6roso[ peuvent
EXPLOSER[orsqu'on[esexpose5.[acha[eur,et
ilspeuvent contenirun produit tr&s inflammable.
Eviterd'utiliser ou remiser unflacon d'agrosol 5.

proximitg de ['apparei[.

De nombreux articles en plastique peuvent 6tre
d6t_rior6s par [a chaleur. Conserver [es articles

en plastiques,distancedescomposants del'appareil
suscepdbles de devenir tigdes ou chauds. Ne pas

[aisserdesarticlesen plasdquesur [asurfacede



cuisson; un article en plastique trop proche de

r_vent du four ou d'un br0leur allum6 pourrait
s'amollir ou fondre.

Pour _[iminer lebesoin d'atteindre quelquechose

par-dessus [es br0leurs de lasurface de cuisson,

il est pr_f6rable qu'il n'y ait aucune armoire de

cuisine dkectement au-dessusde rappareiL S'ily

a une armoire, on ne devrak y remiser que des

articles peu fr6quemment utilis6s et capablesde

r6sister 5. la chaleur 6raise par rappareiL La

temp6rature pourrak &tre excessivepour certains

articles, comme liquides voladls, produks de

nettoyage ou flacons d'a6rosoL

Une faibleodeur degaz peut indiquer unefuite de

gaz. Si ton d6c61e une odeur de gaz, fermer

rarriv6e de gaz5.la surface de cuisson. Appeler

rinstallateur ou la compagnie de gazde la r@on

pour v_rifier les fuites 6ventuelles. Ne jamais

identifier de fuite de gaz _. l'aide d'une
allurnette ou d'une flarnrne.

EN CAS D_[NCENDIE

Interrompre[efonctionnementderappareilet de
[a hotte de ventilationpour minimiser[e risque
d'extensiondes flammes._eindre [esflammes,

puismettre lahotte en marchepour@acuer[a
fum_eet fair vici_.

• Utiliser un couverde ou une plaque5.biscuits
pour_touffer[esflammesd'unfeuquised_clare
dansun ustensiiede cuisine.

• NE JANAIS saisiroud_placerunustensilede
cuisineenflamm&

Ne pasprojeter de reausur un feu de graisse.
Utiliserdubicarbonatedesodium,ouunextincteur
5.mousseou5.produitchimiquesecpour_teindre
[esflammes.

SECURIT_; POUR LES ENFANTS

NE JANAIS [aisser des enfants seuls ou sans

supervision [orsque ['apparel[ est en service ou
chaud.

NE JAMAIS [aisser un enfant s'asseoir ou se

tenir sur une partie quelconque de ['apparei[. l[

pourrak se blesser ou se br0ler.

II est important d'enseigner aux enfants que [a

cuMni_re et [esustensilesplacesdessusou dedans

peuvent _tre chauds.Laisserrefroidir [esustensiles
en un lieu s0r, hors d'atteinte des enfants. II est

important d'enseigner aux enfants qu'un apparei[

m_nager n'est pas un jouet, et qu'ils ne doivent

toucher aucune commande ou autre composant

de ['appareiL

MISE EN GARDE: NE JAMAIS remiser dans

une armoire au-dessusd'un appareil des articles

auxquels les enfants peuvent s'int_resser. Un

enfant tentant de grimper sur I'appareil pour

atteindre un obiet pourrait subir de graves
b[essures.

FANILIAR[SATION AVgC

NE JAMAIS utiliser['apparel[commesourcede
chaleurpour [echauffagede[apiece,pour gviter
tout risque de dommages corporels et de
dgt6rioration de ['appareiLNe pasremiserdes
alimentsou ustensilesdecuisinesur [asurfacede
cuisson.

Ne pasobstruer [acirculationde['airdecombus-
tion et deventilationauniveaudesentrgesd'air.
Uneddiciencede['alimentationenairdesbr_leurs

dfigrade[a performanceet augmentejusqu'5,un
niveaudangereux[aconcentrationdemonoxyde
de carbonedans[esgazde combustion.

Surfacespotentiel[ement chaudes:surface de
cuisson,zonesfaisantface5.[asurfacedecuisson.

CUISSON ET SECURI[T[_

Placertoujours un ustensilesur un br0leur de
surfaceavantde['allumer.Veiller5.bienconna_tre

[acorrespondanceentrelesboutonsdecornmande
et [esbr0leurs.Veiller5.allumerlebr0leurcorrect

et verifierque[ebruleursallumeeffectlvement.A
[afin de[apfiriodedecuisson,_teindre[ebr0leur
avantderetirer ['ustensile,pour@iter uneexpo-
sitionaux flammesdu br01eur.

Veiller 5.toujours ajustercorrectement la taille
desflammespour qu'ellesned_passentpassur [a
p_riph_riede ['ustensile.Des flammesde trop
grandetaille sur un br0leur sont dangereuses,
elles suscitent un gaspillaged'_nergie et elles
peuventfakesubirdesdommages5.['ustensile,5.
['appareilou 5.['armoire situ6eau-dessus.

NE JAMAIS [aisserunbr0leurdesurfaceallum_
sanssurveillance,particuli&rementavecunepuis-
sancedechauffage_[ev_eoulors d'uneoperation
defriture. Un d_bordementpourrait provoquer
[a formation de fum_e et des produits gras
pourraient s'enflammer.E[iminerdgs que pos-
sible[esproduits gras renvers_s. Ne pas utiliser

une puissance de chauffageglevge pendant une
pgriode prolongge.
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NE JAMAIS faire chauffer un rgcipient non
ouvert danslefour ousur unbr0leurdesurface;
['accumulationde pression dans [e rficipient
pourrait provoquerson 6clatementet degraves
dommagesmat6rielsou corporels.

Utiliser des maniquesrobusteset sgches.Des
maniqueshumidespeuventprovoquer[aforma-
tion de vapeur br_lante.Ne jamaisutiliser un
torchon 5.vaisselleou autre article textile 5.[a

placede maniques;untel articlepourraittrainer
sur un br0leuret s'enflammer,ou accrocherun

ustensile ou un composant de ['appareiL

Laissertoujours refroidir un r6dpient d'huile de

friture chaude avant de tenter de [ed_placer et [e
manipuler.

Ne pas hisser [a graisse de cuisson ou autre
mat_riau inflammables'accumuler dans ou prgs

de ['appareil, de [a hotte ou du vendlateur de
['_vent. Nettoyer frgquemment [a hotte pour

emp&cher toute accumulation sur la hotte elle-
m_me ou sur [efikre. Lorsdu flambaged'aliments
souslahotte, allumerleventilateur.

NE JAMAIS porter [ors de ['utilisation de
['apparel[des v_tements fairs d'un mat_riau in-
flammable,ou amples, ou 5.Ionguesmanches. De
tels vgtements peuvent s'enflammerouaccrocher

[apoign_e d'un ustensile.

NE JAMAIS tapisser [a zone d'_claboussures

autour des br0leurs avecdu papier aluminum. La
circulation de ['air pourrait _tre entravge, ce qui

serait dangereux.

US_;NSIEES ET SI_;CUR[_;

Utiliserdesustensiles5.fondplatcomportantune
poign_equ'on peut facilementsaisiret qui reste
froide. Eviterd'utiiiser un ustensileinstableou

ddorm& qui pourrait facilementbasculer,ou
dont [a poigngeest realfix_e, l_viter_galement
d'utiliserdes ustensilesde petitetaillecomportant
une poign6e [ourde; ces ustensiles sont

ggn6ralement instables et peuvent fadlement
basculer. Un ustensile [ourd [orsqu'il est rempli

peut 6galement gtre dangereux [ors des manipu-
lations.

Veiller 5.utiliserun ustensilede taille suffisante

pourquele contenunerisquepasdedgborder.
Ced est particuligrement important pour un
ustensileremplid'huiledefriture. V6rifler que[a
tai[[ede rustensileestsuffisantepourqu'i[ puisse
recevoir [es produits a[imentaires5.cuire, et
absorber['augmentationdevolumesuscitgepar
['_bullitionde [agraisse.



STRUCTXONS DE SECURITE I#IPORTANTES, SUITE

Pour minimiser les risques de br01ure,
d'inflammadonde mad_reset de renversement

parcontactnonintenflonndavecunustensile,ne
pas orienter h poign_ed'un ustensilevers un
br0leur adjacent;orienter toujours h poign6e
d'unustensileverslec6t_ourarri_rederapparei[;
ne pashissernon plush poign_ed'un ustensile
d6border 5. ravant de rappareil,o0 un jeune
enfantpourrait fadlement [asaMr.

Veiller5.ne jamaishisserle contenu[iquided'un
ustensiles'6vaporercompl_tement;['ustensileet
['apparei[pourraientsubir desdommages.

Seulscertainsmat_riauxdeverre,vitroc6ramique,
c_ramique,oucertainsustensilesvitrffi6s/_maill_s
peuvent_tre utilis6ssur [asurfacedecuissonou
dans[efour sansrisquedebrissous['effetduchoc
thermique.Observer[esinstructionsdufabricant
Iors de rutilisationd'un ustensiledeverre.

Las6curit_defonctionnementde cet appareila
_t_ test_e 5. raide d'ustensiles de cuisine

conventionnels.Ne pasutiliser un ustensileou
accessoire qui n'est pas sp6cifiquement
recommand6dansce guide.Ne pasutiliser de
couvre-br01eursou gril plac6sur h surfacede
cuissonou syst_mede convectionadditionnd.
L'utilisationd'undispositifouaccessoirequin'est
pas express6mentrecommand_dansce guide
peut d_grader h s_curit_ de rappareil ou sa

performance, ou r_duire [a [ong_vit_ des
composants.

NETTO xSAGEET SECURITE

Eteindre tous les brOleurs et attendre le

rdroidissement de tousles composants avant de

les toucher ou d'entreprendre le nettoyage. Ne
pas toucher lagrilled'un br01eurou h zone voMne
avant que ces composants aient pu rdroidir
suffisamment.

Exercer une grande prudence Iors du nettoyage

de rappareil.Travaillerprudemmentpour6viter
des br0lures par lavapeur en cas d'utilisationd'un

chiffonoud'une6pongehumideiorsder6limination
d'un produit renvers6 sur une surface chaude.

Certains produits de nettoyage peuvent g6ngrer

desvapeurs nocives[orsqu'on [esappliquesur une
surface chaude.

AVERTISSENENT ET AVIS IN o

PORTANT POUR LA Sf;CURIT_;

La Ioi californienne _<SafeDrinldng Water and

Toxic Enforcement Acb> de 1986 (proposition
65) stipule la publication par le gouverneur de la

Californie d'une listedes substances que r6tat de
Californie considgre comme canc6riggnes ou

dangereuses pour [e syst_me reproducteur, et
impose auxentreprises commercMes ['obligation

de signaler5.leurs clients les risques d'exposkion
5.de tdles substances.

Nous informons les utilisateurs de cet appareil
qu'ils peuvent 6tre expos6s 5.une faibleconcen-

tration de certaines substances figurant dans la
liste mentionn_e d-dessus, dont benz_ne,

formald6hyde et suie, du fair de la combustion
incomplete du gaz natural ou du gaz de p6trole

liqugi6. Pourminimiserlacombustion incomplete,

veiller5.ce que les brOleurs soient parfaitement
r6glgs. Pour minimiser rexposkion 5. ces sub-
stances, veiller5.bien @acuer lesgazde combus-
tion 5.rextgrieur.

AVIS IMPORTANT OISEAUX

FANILIERS: Les oiseaux ont un syst_me
respiratoire trgs sensible. Ne pas garder un
oiseaufamilierdans[acuisineou dansunepiece
oO il pourrait _tre expos_ aux fum6es. Les
fum6es &mises durant une op6ration
d'autonettoyagepeuvent_tre dangereusesou
morte[les pour un oiseau,de m_me que [es
fumges _mises [ors du chauffageexcessifde
graisse,huile, margarine,par exemp[edansun
ustensile5.garnissageanti-adh6sion.

CONSERVER CES I[NSTRUCT[ONS POUR CONSUL a  T[ON ULTER[EURE

]
LesystgmedeventilationdeJenn-Airestcongu
pour capter lesvapeursde cuissonet la fum4e
s'gchappant de lasurfacede latable de cuisson.Si
rinstallationn'a pas6tg pr@ue pour cette venti-
lation,v6rifier les gl6ments suivants:

•Udliser un conduit rond de 15,2 cm (6 po) de
dia-m_tre ou rectangulairede 8,3x 25,4 cm (3-

1/4x l0 po) pour des Iongueursde conduit de
3 5. 18m (lO 5.60 pi). Remarque:On peut
uti#seruncon-duRfond de 12,7cm(5po) de
diami_.tresi la Iongueur du conduit est
inf&ieure a 3 m (10 pi).

• Ne pas utiliserplus de trois coudes 5.90°. La
distance entre ces coudes dolt gtre d'au moins

46 cm(18 po).
"On DOlT utiliserun@ent mural recommand4

parJenn-Air. S'assurer que le clapet se d4place
librement Iorsque le syst6me de ventilation
fonctionne.

• [Idoit y avoir un dggagementminimumde [5
cm (6 po) pour une table de cuisson installge

prgs d'un mur lat4ral.

I"l&mesi I'installadonne semble pasprgsenter de
ddaut @ident,ilpeut y avoir unprobl6me cach6

comme joint _icras6,obstruction dans le tuyau,

15

etc. L'installationest "ala charge de rinstallateur
et les diff6rentsprobl_mes doiventgtre d'abord

prgsent6s 5. ce dernier.
L'installateur dolt v6rifier

tr{s soigneusementles in-
structions d'installationdes

conduits.

• Utiliser lacarte ci-dessous

fournie avec rappareil

pour v@ifier la circula-
tion de rair.

FLOW TESTER
t



SUR LA SURFACE

CO?vIN ANDES DE LA

SURFACE DE CUXSSON

MISES EN GARDE:

• Siunbr01eurs'_teintdurantuneoperadon
de cuisson, fermer i'arriv_e de gaz au
brOleur. Si une forte odeur de gaz est
perceptible, 0uvrir une fen_tre et attend re
cinq minutes avant d'allumer de nouveau
le brOleur.

• Avant d'ouvrir rarriv6e de gaz _ la
cuisini_re,v_rifier que chaquebouton de
commandeests.lapositionOFF(ARRET).

• N EJAMAIStoucher lasurfacedecuisson
avant qu'elle se soit compl&tement
refroidie, Certaines zones de lasurface,

particuli_rementauvoisinagedesbr01eurs.
peuventdeveNrtr_s chaudesdurant une
cuisson.Utiliser des maniques,

A_ _,L[)7_AGE SANS

L'aiiumagesans veilleuse permet d'&liminer [a

pr6sence d'une flamme brQiant en permanence.

Chacun des br0ieurs de surface comporte un

aiiumeur A 6tincelies. User de pr6caution pour

nettoyer autour du brOleur de surface. Si [e [inge

denettoyagese prenait dansraHumeur,i[pourrait

['endommager et emp6cher ['a[[umage.

Si[ebr_[eur nes'al[ume pas,v6rifier quera[[umeur

n'est pas cass6, sa[i ou humide. En cas

d'encrassement, nettoyer [e petit orifice sous

ra[[umeur 5.['aide d'une aigui[[e.

OR{FICE SOUS L'ALLUMEUR

BOUTONSDE CO}{NANDE

DE LA SURFACE
On utilise ces boutons

pour commanderrallu-
magedesbr_leursdesur-
face. On peut r4gler
chaquebouton 5. toute
position entre [es posi-
tions extr&mes Lo

(rain.) et Hi (max.).

DE CUXSSON

On peut percevoir une d6tente de calage 5. la
position Hi (max.). On peut choisir route posi-
tion de r@age entre lesdeux positionsextrgmes.

Rf_GLAGE DES COi%NANDES

I. Placer un ustensile sur la grille du br01eur.
(Pour conserver le fin de la grille, ne pas

allumer un brOleursans ustensile sur la grille
pour absorber la chaleur de laflamme.)

2. Enfoncerlebouton de commandeer letourner
imm6diatement dans le sens antihoraire 5.la

position Lite (allumage),jusqu'5, ce que le
brOleur s'allume.

• On peut percevoir le cliqueds corres-

pondant 5.la production des 6tincdles, et
le br01eur s'allume. Les quatre allumeurs

(lodgle JDG8130) produisent des

gtincdles Iorsqu'on place le bouton de run
des brOleurs5.la position Lite [allumage].

En le module JGD8345, le br01eur du

gril et le brOleur du baie centre pro-

duisent des 4tincelles Iorsque le gril ou
aucun des brOleurs du baie centre

s'allume. Le deux brOleurs du baie 5.

droite produisent des 4tincelles Iorsque
run ou rautre s'allume.

3. Apres ['allumagedu br_leur,tourner lebou-
ton dans[esenshoraire,aur@agesouhait&

• L'allumeurcontinue5.produire desfitin-
cellesaussi[ongtempsque[eboutonest5.
[aposition lite (allumage).

UTILXS,_TION DURANT

UNE PANNE

I. Approcher une aiiumette enflammge du
brQleur5.utiliser.

2. Enfonceret fairetourner [entement [ebouton

de commande jusqu'5. [a position Lite
(allumage).

3. Ajuster lesflammes5.[atai[[edgsir4e.

MISES EN GARDE:

-Avant dla!lumer un brO!eur de SUrface,

vgrifierqUetOUS!esboutons de commande

sontSlapos!tionOFF(ARRET).Approcher
I'allumette enflamm{_edu br0leur avant de

fa!re tourner !e boumn 5.!aposition kite
(a!lumaN:

{REOLAOES SUOGERES ]

Lapuissancedechauffage5.employerdgpenddutypeet de[atai[[ede['ustensfleud[is&Ontrouve dans
[abrochure{&a cuisson s[mplifl_e)) de['informationsur [esustensi[eset autresfacteursaffectant
[e r@agede [apuissancede chauffage.

R@ages Utilisadons

Hi (max.)

G
I

Lo (rain.)

I

Hi (max.): Pourporter un[iquide5.&bu[[itionou atteindre[abonne
pressiondansun autocuiseur.R4duireensuite [a puissancede
chauffageapr&s[e d6but de ['6bullition ou de [acuisson des aliments.

Une puissancede chauffageinterm4diaireest utilis_epour lapoursuite

de la cuisson. Lesaliments ne cuisent pasplus rapidement sion utiiise

une puissance de chauffage plus 4[ev_e que n4cessaire pour [e
maintien d'une douce _bullition. L'eau bout toujours 5.[a re&me

temp4rature, que ['gbu[[itionsoit tranqui[[e ou vigoureuse.
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Lo (min.): Pour [e mijotage ou [emaintien de [a temp4rature d'un
mets, ou pour [a fusion de chocolat ou beurre.

IIest possible de cuire sur r@age Lo (rain.),5.condition qu'il y air un
couverde sur rustensile. On peut rgduire [a puissancede chauffageen

tournant [e bouton vers OFF (Arrgt). S'assurer que [aflamme reste
stable.



SUR LA SUREACE, SUITE I

TABLE DE CUISSON

Pour 6viter la formation de taches ou un

changement de couleur de la table de cuisson:

• Nettoyer la table de cuisson apres chaque
utilisation,

• Enlever les r6sidusrenvers6sde produits
addesou sucr6sd6squelatabledecuissona
refroidi;cesproduksrenvers6speuventfake
changerlacouleur del'6mail.

BRULEURS SCELLES

kesbrOleursscell6sde lacuisinigresont fix6s au

moduleet nesont paspr6vuspour _tre enlev6s.
Commelesbr01eurssontscell6sdansle module,
lesd6bordementsou renversementsnevont pas
s'infiltrersouslatabledecuisson.Cependant,les
t_tes de br0leur doivent _tre nettoy6esapres
chaqueutilisation.(Voir lesrecommandationsde
nettoyage_ lapage21,)

GRILLES DU BRULEUR

Avant une op6ration de cuisson,v6rifier que la
grilleestcorrectementplac6e.Unegrilledebr01eur
incorrectementinstall6epeut6cailler1'6mailde la
table de cuisson.

Ne pas fake fonctionner un brSleur sans
qu'un ustensilesoitplac_surlagrille.L'_mail
de la grille peut s'_cailler s'il n'y a aucun
ustensile capable d'absorber la chaleur
_mise par le brfileur.

Vl&mesi lesgrillesdebr01eursont tr&sdurables,
elles perdront progressivementleur lustre et
changerontdecouleur,du fair destemp6ratures
61ev6esauxquelleslesbr01eurslesexposent.

I EIWlAI QII,IE$:

• Un br01eurconvenablementr6g16et dont lesorifices sont propres s'allumeen quelques
secondes.Lorsdel'alimentationaugaznaturellesflammessontbleues,avecunc6neinterne
bleuintense.

Silesflammesd'un br01eursont iaunesou si lacombustionestbruyante,leratio air/gazpeut
&treincorrect.Demanderit untechniciend'effectuerler6glage,(Lagarantienecouvrepasce
r6glage.)

Lorsdel'alimentationaugazdep6trole liquUi&il estacceptablequel'extr6mit6 desflammes
soit iaune.Ceciestnormal;aucunr6glagen'est n&:essaire,

• Aveccertainstypesdegaz,on peut percevoirun petit bruit d'explosionlors de l'extinction
d'un br01eurde surface,Ceciest normal,

• Sion fait passerrapidementle boutonde commandedela positionhi (max.)/_ la pos_tlon
Io (rain.), lesflammespeuvents'&teindre,particuli6rementsi le br01eurest ffoid. Sicecise
produit, placerle bouton de commandeit la positionOFF(ARRF_T)et attendre quelques
secondesavantd'allumerde nouveaule br0leur.

• Pouram61iorerl'efficacit6decuissonet pouremp6cherd'6ventuelsdommagesdelacuisini6re
ouderustensile,il faut r6glerla flammedesortequ'ellened6passepasdu borddel'ustensile,
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[ IgDU>E(S)BRU>EURSSCE>>ES
POUR INSTALLER LE MODULE A
BRULEURS SCELLES:

I. S'assurerque les boutons de commande
sont sur OFF (ARREI).

2. Enlever de la cavit4route accumulation de

graisse. (Voir les re-commandations de
nettoyage _.la page 21.)

3. La partie arrigre 4tant soulevge placer le
module_,br_leursde sorteque lesouvermres

des tubes mfilangeurset les tiges d'allumage
soient dirig4es vers les orifices et la prise.

Coulisser le module jusqu'g enclenchement
des tubes et des allumeurs, puis baisser le

module pour qu'il s'appuie sur la surface de
lacuisini_re.

POUR ENLEVER LE MODULE A
BRULEURS SCELLES:

I. Lesboutonsdecommandedoivent6ire _.la

position OFF (ARRF_T)et la cuisini{redoit
avoir refroidL

2. Soulever le bord du module jusqu'_ce que le
has du module sorte de la cavit& (Si I'on

soul_ve le module trop haut alors qu'il est
toujours engag4,cela risque d'endommager

les tigesd'allumageet les tubes m6hngeurs.)

3. Pour d4gager lemodule, letenir par lesc&4s

et lesortir de lapriseet desorifices.Sortir
le module une lois qu'il est totalement
d6branch6.

4. Ne pasempilerlesmodulesI_.o_ ilsrisquent
detomber ou d'{tre endommag4s.

REMARQUE: Lemodule_.bruleursscell4s

enoption,modeleJGA8I00,peutremphcer
l'ensemblede br_leurdegril.

[ INSTALLATION DU

L'ensemblede gril comprend deux grilleset un

braleur de gril. N'installer le gril que sur le
COTE GAUCHE de la cuisinigre.

POUR INSTALLER LE GRID

I. Avantd'installerles61_mentsdugril,s'assurer
que les boutonsde commandesont _.la
positionOFF (ARRF_T).

2. Placer le br_leur de gril avec les tubes
m61angeurset la tige d'allumagevers les
orifices et la prise. Coulisser le br_leur
jusqu'_tI'endenchementdes tubes et de
I'allumeur,puisbaisserle br_leurjusqu'_ce
qu'il reposedonslacavit&

3. Disposer les grilles sur le dessus de la
cuisini{re.

REMARQUE: Avantd'utiliser legril pour
la premierelois, chaufferle br61eurdegril
pour redrer l'enduitprotecteur.Chaufferle
br61eur_.puissanceHi (max.)pendant I0
minuteset seservirdusyst_med'{_vacuation
pour retirer route fum_e.

POUR RETIRER LE GRID

I. S'assurer que les boutons de commande

sont _ la position OFF (ARRgI) et que les

41_mentsdu gril sont froids.

2. Retirer les grilles.

3. Soulever I4g&rement le br_leur. Sortir le

br_leur des orifices et de la prise.

[
o

UTILtSATION DU GRIL I

Avant le premieremploi, laver lesgrillesdu
nouveaugril donsde l'eausavonneusetres
chaude,rincer et s6cher.Puis,pr6parer h
surfaceenappliquantunemincecouched'huile
de cuisson.Retirer Fexc{s avecdu papier
essuie-tout.

• R_p6tercette m6thodeIorsquea) lesgrilles
sont nettoy6es darts le hve-vaissdle, le
d6tergentrisquantde retirer Fhuileen sur-
faceou b) routes leslois qu'unemarinade_.
basedesucre(parexemplesaucebarbecue)
va_tre utilis6e.

• Pr6chaufferle gril sur puissanceHi (max.)
pendant5 minutes.Lepr_chauffageam61iore
la saveur et rapparence des viandes et saisit
rapidement laviandepour qu'dle retienne ses

JUS.

• Utiliserdesustensileset spotulesnonmdtolliques
pourneposendommogerle fininonodhdrentdu
gril.

• L'excOsdegroissedoit_treenlevOdesviondes.
Seule une quantit4 normale est n4cessaire

pour produire la fum_edonnant cette saveur
fum4e, comme une cuisson 5 I'ext4rieur.

L'exc{s de graisse peut entra_ner des
probl_mes de nettoyage et de formation de
flammes.

• Sides quontitdsexcessivesde groisses'dcoulent,

risquontconstommentdes'enflommer,Iogorontie
estonnuldesurlesgrillesdugril.

• Des flammes indiquent que ['int_rieur du gri[

dolt {tre nettoy6 ou que [a viande est
particuii{rement grasse ou encore que [a

viande n'a pas _t4 d6graiss6e au pr4ahble.

• Les 6cou[ements de graisse vont

occasionnellements'enflammeren produisant
des petites flammes sans danger pour une
seconde ou deux. Ced est normal.

• NE JAMAIS LAISSER LE GRIL SANS
SURVEILLANCE LORS DE SON
FONCTIONNEffENT.

Suite
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SUR LA SURFACE, surrE 1

• Sl LA GRAISSE EN EXCES
ENTRAiNAIT LA FORMATION DE

FLAffffES EN CONTINU:

I. Allumer le ventilateur5.lamain.

2. Tourner imm_diatementlescommandesdu

gri[ 5. Off (l'arr_t).

3. Retirer laviandedugril.

iMPORTANT

• Ne pasutiliser de feuille d'aluminium5.
l'int&ieur du gril.

" Ne pasutiliser de charbon de bois ou
copeauxde boisdanslazonedugriL

• Ne paslaisserle bacde r_cup&ationdu
gri[ surcharg_de graisse.Le nettoyer
fr6quemmenc

• Ne pasrecouvrir lesgrillescompl_tement
avec[aviande.Laisserde ['espaceentre
chaquemorceaudeviandepourpermettre
unebonneventilationainsiquepour{Mter
[aformation soudainedeflammes.

CONSEILS DE CUISSON AU GRIL

• S'assurer de suivre[esinstructions d'utilisation

du griL

• Les r@ages et dur_es de cuisson sugggrgs
(page 20) sont approximatifs en raison des

variations de tension et de type d'aliments.

• Pour de meilleursrgsultats, acheter uneviande

de qualit_ sup&ieure. La viande qui a une
gpaisseur d'au moins 19mm (3/4po) va mieux
grillerque les coupes plus minces.

• Entaillerlagraissesur lesc6t6s d'un steak, mais
sans couper dans [aviande pour _viter que [e
steal( ne s'enroule sur [es bords [ors de [a

cuisson.

• Pour queles steaksprennentl'empreintedu
gril,s'assurerquelegrilestpr6chauff_.Laisser
un c6t_ de laviandecuire jusqu'audegr6de
cuisson d_sir_, ou jusqu'5,ce que les jus
apparaissentsur [a surfacesup&ieure,avant

de retourner [e steal<. Retourner steaks et

hamburgers seulement une lois. Lamanipula-
tion de lanourriture entrdne la perte des jus.

• Pour badigeonner les viandes ou appliquer
des sauces, se rappeler que des quantit6s
excessivesde sauce se retrouvent 5.I'intgrieur

dugrilet n'am_liorent paslasaveurde I'alimenc

Appliquer des sauces durant les 15 5. 20
derni_res minutes de cuisson5.moinsd'autres

indications dans la recette. Aussi, routes [es

lois qu'une marinade 5.basede sucre (comme
sauce barbecue) va gtre utilis_e, les grilles

doivent _tre pr_par6es avant le pr6chauffage
(voir Utilisationdu gri[).

• IIexiste de nombreuses marinades pour la
viande qui aident 5. attenddr des coupes

moins chgres de viandepour lacuisson sur le
gril.

• Certains aliments comme la volaille et le

poisson non gas peuvent avoir besoin d'un

surplusdegraisse.BadigeonneravecdeI'huile
ou du beurrefondudetemps5.autre [orsdu
gri[.

• Se servir de spatu[e ou de pinces5.long
manchepour retourner [aviande.Ne passe
servirdefourchettesquipercent[aviandeet
entrdnent [aperte des jus.

 vl DE VENTILATION [

Le syst_me de ventilation incorpor6 enl_ve [es
vapeurs de cuisson, les odeurs et la fum6e des

aliments prgpargs sur la table de cuisson et le
gril.

• Pour faire fonc- lllllllIII I
tionnerlesystgme
deventilation5.la

main,appuyer sur
la touche Vent

Fan situfie sur [e tab-

leauglectronique.Appuyersurladroite pour
un d6bit 6lev6,sur lagauchepour un d_bit
faible,ou sur lacentre pour un d_bitarr&

• Le syst_me de ventilation fonctionne
automatkluement surpuissanceHi (max.)
lorsquel'_[_mentgrilloir estutilisg.

• Le ventilateurpeut _tre utilis4pour retirer
desodeursfortes delacuisinecommelorsque
l'on coupedesoignonspresduventilateur.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE DU
SYSTI);MDE VENTILATION

• Grille 5. air: La grille s'enl@e facilement.
k'essuyer ou la laver dans le lave-vaissdleou

la tremper dans I'@ier avec des d_tergents
m6nagers doux. Pour _viter de rayer la sur-

face, ne pas utiliser de produits de nettoyage
abrasifs ou de tampons rgcureurs.

° Filtre: Arr6ter le syst_me de ventilation
avantde retirer le fikre. Lefikre estdu type
permanentet doit {ire nettoy6 [orsqu'ilest
sale.Le nettoyer dans ['@ier avecde l'eau
ti{de et dud_tergentoudansle lave-vaisselle.

IMPORTANT: NEPASFAIREFONCTIONNER
LESYSTF_NIESANSLEFILTRELe fikre dolt

toujours6tre plac65.unangle.Enfaisantface
5.ravant de la cuisini_re, le haut du filtre doit

s'appuyercontre [ec6t4gauche de rouverture
d'6venc Le has doit s'appuyer contre [ec6t4
droit de [a chambre d'6vent, en has.

(Remarque: Si le liltre est il plat contre la

paroi duventilateur, I'efficacit6 dela ven-
tilation sera r6duite.)

Chambre de ventilation: Cette zone qui
abrite [e fikre, doit gtre nettoy_e en cas de
renversement ou routes [es lois qu'elle est

recouverte d'un filmde graisse. Ellepeut fitre
nettoyfie avec du papier essuie-tout, un linge

humide ou une gponge et un d_tergent

m6nager doux ou un produit de nettoyage.
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[ ( UIDE DE CUISSON AU GRIL 1 Pr6chaufferlegrdsurr6glageHi(lax.)pendantSminutespour
obtenir la medleure saveur.

Steak (I,5 _.2 cm)(1/2_.3/4po):
Saignant
,a point
Biencuit

Steak (2,5 _ 3 cm) (I _. I-I/4 po):
Saignant

,a point

Hi (Max.)
Hi (Max.)
Hi (Max.)

Hi(Max.)
Hi(Max.)

6 _ 10minutes
10_ 16minutes
21 _24 minutes

14_ 24 minutes
18_ 30 minutes

Retourner apr6s 3 _ 5minutes.
Retourner apr6s 5 _8minutes.

Retourner apr6s 6 _ 12minutes.

Retourner

Retourner

apr6s7_. 12minutes.
apr6s9 _.15minutes.

Biencult Hi (Max.) 24 _.34 minutes Retourner apres 12_. 17minutes.

Hamburgers 85 g _ 115g (3 _.4 oz) led. (loyen) 20 _.25 minutes Retourner apr6s la moiti6 du temps.

C6telettes de porc led. (loyen) 25 _.45 minutes Retourner de temps en temps.

C6telettes de porc led. (Hoyen) 10_. I5 minutes Retourner une lois. Lesenduire de
fumes entirement cuites gla_age (_ventuellement).

Tranches de jambon led. (loyen) 15_.20 minutes Retourner apr6s la moiti6 du temps.

Saucissesenti4rement cuites:

Hot Dogs
Saucissepolonaise

Saucisse fra_che: Saucissesen chapelet
Plates (7,5 cm) (3 po.) diam.
Italiennes

Hi (Hax.)
Hi (Max.)

ivied.(Hoyen)
led. (loyen)

led. (loyen)

7 _ 12minutes
13_. 16minutes

15_25 minutes
15_20 minutes
25 _t30 minutes

Retourner une lois.

Retourner de temps en temps.

Retourner de temps en temps.
ketourner apr6s la moki6 du temps.

Piquer avec une fourchette.
P,etourner une lois.

Poulet: D6soss6: Poitrines led. (loyen) 30 _ 50 minutes Retourner de temps en temps.
Avec os: Poitrines, pilons led. (loyen) 20 _ 30 minutes Retourner de temps en temps.
et cuisses

Poisson: Darnes (2,5 cm) (I po) led. (loyen) 20 _ 25 minutes Badigeonner de beurre. Retourner

apr6s [amoiti6 du temps.
Filets (I,5 cm) (I/2 po) led. (loyen) 10_ 15minutes Commencer [acuisson, [a peau des filets

(avec peau) sur le gril. Badigeonnerde beurre.

P,etourner apr_s la moiti6 du temps.

Crevettes: (en brochette) led. (loyen) 10_ 20 minutes Retourner et badigeonner fr_quem-
ment de beurre ou de marinade.

Pain _. I'ail led. (loyen) 4 _.6 minutes P,etourner apr6s la moiti6 du temps.

Pains _.hot dog, led. (loyen) I _ 2 minutes
pains _.hamburger

Remarque: Ce tableau n'est qu'un guide. Les dur6es de cuisson et r6glages sont approximatifs et varient scion la viande et la pression du gaz.
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(   NTRETIEN ET NETTOYAGE]

MISE$ EN GARDE:

• Avant toute manipulation ou
op4ratJon de nettoyage, v4rifier que

Je four est arr_t_ et Rue tousles
composantssont froJds, afin d'4viter
desdommages ou desbrfiJures.

.Pour_viterlaformationdetachesou un

changement de cou[eur, nettoyer I'appareil
apr_s chaque utilisation.

, Apres tout d4montage de composants.
veiller _ effectuer un remontage correct.

BOUTONS DE COMMANDE

• Placer chaque bouton _ la position d'ARR_, et ,
retirer chaque bouton en le tirant.

• Laver, rincer et faire s4cher. Ne pas utiliser un
agent de nettoyage abrasifsusceptiblede rayer la .
finition.

en p[astique.Pour [es taches rebe[[es, nettoyer
avec untampon non abrasif,remplide savonou
avec une 4ponge et un produit de nettoyage

pour table de cuisson (pi{ce no2000000 I)*-*.

• Nettoyer [es orificesde gaz avec une brosse
soies douces ou une aiguil[e,surtout ['orifice
sous ['a[[umeur.Ne pas 4[argirou d_former [es
orifices.

Faire attention de ne pas hisser p4n6trer de
reau dans [es orifices de brOleur.

• Lors du nettoyage, user de prudence pour
4viter d'endommager ['allumeur. Sice dernier
est sail, mouil[4ou endommag& [e br0leur ne
s'allumera pas.

AC ERINOXYDABLE(CER>aNS
MODLES)

NE PA$ UTILISER DE PRODUIT$ DE
biETTOYAGE CONTENANT DU

JAVELLiSANT.

ESSUYERTOUJOURS DANS LE SENS
DE L'ACiER LOPS DU NETTOYAGE.

• Faire fonctionner bri_vement chaque _14ment .
pour v6rifierque le bouton a 6t4 correctement
r_install&

TABLE DE CUISSON - I_MAIL

VITRIFIE
k'6mai[ vitrifi_est un mat6riau _ base de verre

fondusur [em_ta[,qui peut se fissurer ou s'_caiiier.
Lacouche d'_mai[poss_de une certaine r_sistance
aux compos4s acides, qui n'est pas iHimit4e.On
dolt _[iminer imm_diatement tout r_sidu de

renversement avec un [ingesec, particu[i_rement
s'i[ s'agit de compos4s acides ou sucres.

• Sur une surface fro[de, [aver avec de ['eau

savonneuse, puis rincer et s4cher.

• Ne jamaisessuyer une surface ti{de ou chaude
avec un [ingehum[de; ceci pourrait provoquer
fissuraion ou 4caiHage.

• Ne jamais uti[isersur [a finitionext&rieure de [a
cuisini_reun produit de nettoyage pour four ou
un produit de nettoyage abrasif ou caustique.

BROLEURS A GAZ SCELLI_/

GRILLES

• kaisser[ebr0[euret lesgrillesrefroidir,keslaver
_.['eausavonneuseet avecun tampon r{_cureur

Nettoyage journalier/salet4 14g_re -
Essuyer avec ['un des produits suivants: eau

savonneuse, vinaigre blanc/eau, produit de
nettoyage pour verre et surface Formula 409*
ou un produit semblable verre - avec un [inge

souple et une 4ponge. Rincer et s4cher. Pour
polir et enlever [es marques de doigts, faire
suivre par une vaporisation de produit pour

StainlessSteelHagic Spray'*(Jenn-Air module
A912, pi&ceno20000008)>P'.

• SaIet6 mod4r4e/_paJsse - Essuyeravec ['un
des produits suivants:BonAmi,Smart Cleanser

ou Soft Scrub* - _ ['aide d'un [inge soup[e ou
d'une 6ponge humide. Rincer et s_cher. Les
taches rebe[[es peuvent _tre en[ev_es avec un

tampon Scotch-Brite* humidifi& Frotter
uniform_ment dans [esens du m_ta[.Rinceret
s_cher. Pour redonner du lustre et retirer [es

rayures, faire suivre par Stainless Steel Hagic
Spray.

• Decolorat on -A [a_dedune eponge hum_de
ou d'un [inge soup[e, essuyer avec [e Cameo
StainlessSteelCleaner_'.Rincerimm_dia_ement

et s_cher. Pour retirer [esmarques et redonner
du lustre, faire suivre par StainlessSteel Hagic
Spray.

*Les noms de marque des produits de netmyage sont des marques d4pos4es des diff4rents
fabricants.

** Pour commander directement, composer [e 1-800-688-2002.
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ENSEMBLE DE GRIL =

CAVIT]_ EN ]_MAIL

La cavit4 est situ6e sous [e br0[eur de gri[et/ou
sous [esmodules.Nettoyer apr_schaque utilisation
du griL

• Pour retirer [a salet4 [4g_re, nettoyer _ ['eau
savonneuse ou vaporiser des produits de
nettoyage comme Fantasti[<*ou Formula 409*.
Pour faciliter [enettoyage: a) vaporiser avec un
produit de nettoyage m_nager;b) recouvrir de
papier essuie-tout; c) aiouter une petite quantit6
d'eau chaude pour garder [e papier humide;d)
recouvrir et attendre 15minutes;et e) essuyer.

• Pour retirer [asa[et4 mod6r_e, frotter avec Bon

Ami_, unproduit de nettoyage peu d_capant ou
un r_cureur p[astique.

Remarque: V_rifier ['4vacuation de [a graisse
apr_s chaque uti[isation du gri[. Pour nettoyer:

verser environ 80 mL(I/3 tasse) d'eau du rob[net
tr_s chaude m6[ang4e_Icuill_re_th4ded4tergent

vaisse[le et verser [e tout dans [e tuyau
d'_coulement.

GRILLES - FONTE D*ALUMINIUM

AVEC FINI NON ADHI_RENT

• Laverlesgrilles fro[des (NE PASIMMERGER
LESGRILLESCHAUDESDANS L'EAU)dans
['4vieravecdu d4tergentet de ['eauchaudeou
[es laver au [ave-vaisse[[e.S'assurerde retirer
tous[es r_sidusalimentairesavantde cuire _.

nouveausur [esgrilles.

• Retirer [asa[et4tenace_['aided'un tamponen
maillesde plastique.N'utiliser que[esproduits
de nettoyagerecommand_spour [essurfaces
non adh4rentes.

• Si[es grillessont [av4esau [ave-vaisselle,[es en-
duire d'huileavant de s'en servirpour [acuisson.

• Ne pas uti[iser de brosse m4ta[[ique ou de
tampons de r_curageabrasifsouautres r_cureurs
pr_vus pour nettoyer [es gri[s ext4rieurs au
charbon de bois. Ceci aurait pour effet de
retirer [e fin[ et de rayer [es grilles. Ne pas
nettoyer au cycle d'autonettoyage et ne pas
uti[iser de produit de nettoyage du four sur [es
grilles.

BROLEUR DE GRIL

• Suivreles instructionsde [apage 18pour retirer
[e br_[eur de griL

• Lebr01eurde gri[dolt _tre nettoy4apr{s chaque
utilisation_['aided'untamponsavonneux S.O.S.*.
Rinceret bien s4cher avantd'utiliser _ nouveau.



REMARQUE: S'assurerquetousles orificesde
br_leur sont ouverts. Pour ouvrir des orifices

encrass_s, introduire une aiguilledans chacun
d_eux.

BOCAL DE RI_CUPI_RATION DE

LA GRAISSE

• Un bocal de r6cup_radon de la graisseest situ_
souslebac,parendessouslecomptoir.V6rifier

detemps_.autrepour6viter
toutd6bordement.D6visser

le bocalpour renlever.

• Si le bocal se cassait, le

remplacer avec un bocal
r_sistant_lachaleur,comme

unbocal pour lesconserves,
qui comporte un col vissablestandard.

cA
CESSOIRES ET b'IODULES ]

JGA8200ADX

Laplaque_6vacuationautomatiquepermetde
pr&parerplus facilementde nombreux plats
favoris.Sasurfacede tai[lefamilialepermet de
cuire plusieurscr&pes,hamburgersou sand-
wiches grill6sen m&metemps, Fini noir non
adh6rent.

Coverde de gril = AG341

Le couverde de gri[ attractif prot{ge [e gri[
lorsqu'il n'est pasutilis& Enacier textur6 de
couleurnoireoublancheavecpoign_esmoul_es.

Wok = AO 142

Ideal pour la friture rapide, la cuisson_. la
vapeur,le braisageet le mijotage. Lewok a un
fini non adh6rent, des poign6es en bois, un
couverde, un support pour cuisson _.lavapeur,

des spatules etest accompagn6 de conseils de
cuisson. Lewok _fond plat peut 6tre utilis6sur
TOUSles modules.

Module & br01eurs scell_s=

JGA8100ADB (noir)
JGA8100ADW (blanc)

L'ensemble de gril peut {tre enlev6 pour
permettre rinstallationd'un module_.br01eurs
scell6s.

NT DE

CONTACTER UN

UN BROLEUR DE SURFACE OU GRIL
NE SIALLUME PAS.

• V_rifier que la fiche de branchement est
correctement ins6r4e dans la prise de cou-
rant.

• Inspecter/r_armer le disjoncteur. Inspecter/

remplacer les fusibles.

• D6terminer s'il y a une obstruction des ori-
ficesdubr01euroude I'orificesitu_directement

sous I'allumeur.Voir page21.

• V4rifierque I'allumeurest sec et qu'il4met des
_tincelles. Le br0ieur ne peut s'allumer si
I'allumeurest endommag&souill4ou mouill&

SiI'alhmeurneg4n{re pasd'_tincdles, ramener
le bouton de commande& la positionOFF
(ARRieT).

SI_PARATION ENTRE LES FLAMMES ET
LE BRULEURo

• Veiller_.placer correctement I'ustensilesur la
grilledu br01eur.

• Prendre contact avec un r@arateur agr_6
Jenn-Air.

FLAMMESNON UNIFORMES.

• Orifices de brOleurobstru_s.

LA FLAMME D_UN BROLEUR DE

SURFACE OU DE GRIL EST JAUNE.

• Prendre contact avec un r@arateur agr_
Jenn-Air.

• Quelquespointesjaunessur la flammesont
acceptablesaveclegazde p6troleliqu_fi&

LE SYSTEME DE VENTILATION NE

RECUEILLE PAS EFFICACEMENT LA
FUMEE.
• V6rifier ]a ventilation transversalede I'air

ambiantou de I'aird'appoint.
• Quantit6excessivedefum6eproduite;v_rifier

lesinstructionspour lacuissonaugrilet pour
led6graissagedesviandes.Voir page19.

• L'@entmuralext6rieurpeut {tre ferm&
• Lacuisini{repeut&treincorrectementinstall6e;

v6rifierlesinformationssurlesconduits.Voir
page IS.

• Le@re _ air peut {tre incorrectement install&
Voir page 19.

22



  ARANTIE

DE CUXSSON

DE LA TABLE

Garantie complgte d'une annee - Pi_ceset main-
d'oeuvre

Durant une p_riode d'un (1) an 5.compmr de la date de

I'achatinitial,toute piecequise r4vNerait d{fectueuse dans

les conditions normales d'usage m4nager sera r4par4ei

remplac4e gramimment.

Garantie [irnit_e - pi_ces seulement

Deuxi_rne annie - Aprgs la premigre ann4e suivant la

date de I'achat initial route pigce qui se r4v41erait

d{fectueusedans des conditions normalesd'usage m4nager

sera r_par6e ou remplac4egratuitement {pi_ceseulement);

le propri6taire devra assumer tous les autres frais, y

compris les frais de main-d'oeuvre, de d@lacement et de

transport.

De [a troisi_rne _t[a dnqui&rne annie 5.compter de

la date de I'achat initialau d6tail, les pi_ces de la liste ci-

dessous qui se r4v41eraientd6fectueuses dans des condi-

tions normales d'usage menager seront r4par_es ou

remDlac_esgramitemem [pigcesseuiement);le proprigtaire

devra assumer tous les autres frais, y compris les frais de

main-d'oeuvre, de dgplacement et de transport.

• grNeurs _tgaz sceH_s

R_sidents canadiens

Les garanties cl-dessus couvrent un appareil installgau

Canada seulement s '1a &t4agr4g par les agences de test
habilit_es (v4rification de a conformit4 5. une norme

nationale du Canada), sauf si I'appareila et4 introduitau

Canada 5. I'occasion d'un changement de r4sidence des
_ats-Unis vers le Canada,

Garantie limit_e hors des {itats-UNs et du Canada

- Pi_ces seulement

Pendant deux (2)ans 5.compmr de ladate de I'achatinitial

au d6taiLroute pl{cequi se r{vNerait d6fectueuse dans des

conditions normales d'usage menager sera r@ar_e ou

remplac_e gratuitement (pieceseulement); le propri6taire
devra assumer tous les autres frais, y compris les frais de

main-d'oeuvre, de d6placement et de transport,

Lesgarantiesspdcifiquesfarmuldesci-dessussontlesSEULES
quelefabricantaccorde.Cettegarantievousconfutedesdroits
juridiquessp6cifiqueser vouspouvez6galementjouird'autres
droits,variablesd'unetat_ I'autre.

NE SONT PAS COUVERTS PAR CETTE

i. Les dommages ou d4rangements dus 5.:

a. Hise en service, livraison ou entretien effectu_s incorrectemen_

b.Toute r4paration, modification, alt4ration et tout r@age non autoris4s par
[e fabricant ou par un prestataire de service aprgs-vente agr4g.

c.Accidents, mauvaise uti[isation ou usage abusif ou d4raisonnable.

d.Aiimentation 41ectrique (tension, intensit4) incorrecte.

e. R@age incorrect d'une commande.

2. Les garanties ne peuvent gtre honor4es si [es numgros de s4rie d'origine ont 4t4

enlev4s, modifigs ou ne sont pas faci[ement [isibies.

3. Apparei[s achet4s aux fins d'usage commercial ou industrieL

4. Les frais de visite d'un prestataire de service ou de service aprgs-vente encourus

pour [es raisons suivantes:

auCorrection d'erreurs de raise en service.

b.lnitiation de I'utilisateur 5.I'emploi de I'appareil.

c. Transport de I'appareil aux Iocaux du prestataire de service.

5. Dommages secondaires ou indirects subis par route personne suite au non-
respect de la garantie. Certains 4tats ne permettent pas I'exclusion ou la limitation

des dommages secondaires ou indirects; par cons4quent les limitations ou
exclusions ci-dessus peuvent ne pas s'appliquer 5.votre cas.

$I L_INTERVENTION D_UN Rf;PARNTEUR EST

* Contacter le revendeur chez qui I'appareil a 4tg achet4, ou contacter Maytag
Appliances Sales Company/service-client Jenn-Air au 1-800-688-1100, pour

obtenir les coordonn4es d'une agence de service agr44e.

* Veiller5.conserver la facture d'achat pourjustifier de lavalidit4 de lagarantie. Pour

d'autres informations en ce qui concerne les responsabilit4s du propri4taire 5.
l'4gard du service sous garantie, voir le texte de la GARANTIE.

, Si le revendeur ou ['agence de service apr_s-vente ne peut r_soudre le probl_me,
gcrire 5. Haytag Appliances Sales Company, attention CAIR® Center, P.O. Box

2370, Clevdand, TN 37320-2370 ou t4i4phoner au 1-888=688- I 188.

REIVIARQUE:Lors de toutcontactconcernant un problgme, fournirl'information
suivante:

auNora, adresse et num4ro de t4l@hone du client;

b.Num4ro de modgle et num4ro de s4rie de I'appareik

c. Nora et adresse du revendeur ou de I'agence de service;

d.Description claire du problgme observ4;

e. Preuve d'achat (facture de vente).

" Les guides d'utilisation, les manuals de service et les renseignements des pigces
sont disponibies auprgs de MaytagAppliances SalesCompany, service-dientJenn-
Air.
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   NSTRUCCIONES

SOBRE

[,MPORTANTES

InstMador: Por favor deje esta guh
junto con el electrodom_sdco.

Consumidor: Por favor lea y con-

serve esta guh para referencia futura.

Conserve el redbo de compra y/o el

cheque cancelado como prueba de

compra.

N0mero de Hodelo

NOmero de Serie

Fecha de Compra

Si dene alguna pregunta, Ilame a:

Jenn-Air Customer Assistance
1-800-688- I 100

(Lunes -Viernes, 8:00 a.m.-8:00 p.m.

Hora del Este)

Internet: http://www.jennair.com

Para informacidn sobre servicio, vet

pdgina 35.

En nuestro condnuo affinde

mejorar la calidad y
rendimiento de nuestros

electrodom6sticos, puede
que seanecesano modificar
el electrodom_stico sin

actualizar esta guh,

Lea y siga todas las instrucdones antes de

usar este electrodomgstko paraevitarel riesgo
potencialde incendio,choque el6ctrico, lesidn
personalo da_o al electrodom6sticocomo re-
sukadodesuusoinapropiado.Utiliceesteelectro-
domgsticosolamentepara el propdsito que ha
sido destinado seg0n se describe en esta guJa.

Para asegurar funcionamiento correcto y
seguro: Elelectrodom6stico debe ser instalado
debidamente y puesto a tierra por un tgcnico
calificado. No intente ajustar, reparar, prestar

servicio o reparar ninguna pieza de su estufa, a
menos que sea especificamente recomendado en

esta guh. Todas las reparadones deben ser
efectuadas por un t_cnico calificado. Pida al

instalador que le indique la ubicaddn de lav_lvula
de cierre del gasy como cerrarla en caso de una

emergencia.

Siempre desenchufe el electrodomgstico antes de

efectuar alguna reparaddn.

ADVERTENCIA: Sino

se sigue estrktamente la informacidn
proporcionada en esta guia, se puede
produdr un incendio o una explosidn,
causando dahos materiales, lesiones

personales o mortales,

- No almacene ni use gasolina ni otros
vapores y liquidos inflamaNes en la
vecindad de este electrodom_stico

o de cualquier otto.

-QUE HACER SI PERCIBE OLORA
GAS:

• No trate de encender ning_n
artefacto.

• No toque ning_n interruptor
el4ctrico.

• No use ningan tel4fono en su edifido.

• Llame inmediatamente a su prove-
edor de gas desde el tel_fono de un
vecino.Sigalasinstruccionespropor-
cionadaspot el proveedor de gas.

• Si no puede Iocalizar asu proveedor
de gas, Ilame al cuerpo de bomberos.

- La instaladdn y reparaciones deben
set efectuadas pot un t_cnico
califlcado, una agencia de repara-
cioneso el proveedor de gas.
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CONEXION EL_;CTRICA

Los electrodom_sticos que requieren

energia el4ctrica est_in
equipados con un enchufe

de tres ciavijas con
conexi6n a tierra, el
cualdebeser enchufado
directamente en un
tomacorrienteelgctrico

de tres aguieros,para 120vokios debidamente
conectadoa tierra.

Siempredesenchufeel electrodom6sticoantesde
efectuarreparaciones.

Elenchufede tres clavijascon conexi6n a tierra
ofrece protecddn contra peligros de choques
el6ctricos. NO CORTE NI ELININE LA

TERCERA CLAVIJA DE CONEXION A
TIERRA DEL ENCHUFE DEL CORDON
ELECTRICO.

Sisolamente sedisponede un tomacorriente sin
conexidn a tierra, de dos aguieros u otro tipo de

tomacorriente ei_ctrico, el propietario del
electrodom4stico es personaimente
responsable de reemplazar el
tomacorriente con un tomacorriente

ei_ctrico de tres agujeros debidamente
puesto a tierra.

PARA EVXTARUN INCENDIO

O DAf_rO CAUSADO POR EL

Aseg0rese de que se hayan retirado todos los

materiales de empaque del electrodomgstico
antes de su uso.

lantenga el_rea alrededor del electrodom6stico
libreyexenta de materialescombustiNes,gasolina

u otros vapores y materiales inflamables.

Si el electrodom6stico es instalado cerca de una

ventana,se debe tener cuidado para evitar que las
cortinas pasen sobre los quemadores.

NUNCA deje articulos sobre la cubierta de la

estufa. El aire caliente del respiradero puede
encender los artkulos inflamablesy aumentar la

presi6n en los envases cerrados hasta hacerlos
reventar.

Muchos envases detipo aerosol son EXPLOSIVOS
cuando son expuesto al calory pueden ser aka-

mente inflamabies. Evite su uso o su
almacenamiento cerca de[ electrodom_stico.



Muchos pl_.sticossonvulnerablesalcalor. Mantenga

los pl_.sticosalejados de [aspiezasde [a estufa que

puedan estar tibias o calientes. No deje articulos

de pl_stico sobre [a cubierta de [a estufa pues se

pueden derretir o ablandar si est_n demasiado

cerca de[ respiradero o de un quemador superior
encendido.

Para eliminar el riesgo de pasar sobre los

quemadores superiores calientes, no se deben

guardar ardculos en los armarios que est_.n
directamente sobre [aestufa. Si talesarmarios son

usados para almacenamiento, debe [imitarse a

colocar ardculos de uso poco frecuente y que

pueden guardarseen forma seguraenuna_.reaque

est_ sujeta a[ calor proveniente de [a estufa. Las
temperaturas pueden no ser apropiadas para

algunos a_icuios, tales como articulos vol_.tiles,

[impiadores o sprays en aerosol.

Un olor dhbi[ de[ gaspuede indicar un escape del

gas.Si se detecta un olor del gas,apague [afuente

de gasal cubierta de estufa. Llame a su instalador

o compafJa local del gas para hacer el escape

posible controlar. Nunca utilice el

emparejamiento o la otra llama para

Iocalizar un escape de gas.

EN CASO DE _NCENDXO

Apague el electrodomhstico y la campanadeven-

tilad6n para evkar que [as llamas se dispersen.

Extinga [asllamas [uegoendenda [a campanapara

expulsar el humo y el olor.

• Apague el fuego o [allamaen una sarthn con una

tapa o una bandeja de hornear.

NUNCA [evanteo muevauna sarthn en llamas.

No use agua en los incendios de grasa. Use

bicarbonato desoda, un producto quimko secoo

un extinguidor del tipo con espumaparaapagarun
incendio o [a llama.

S E GURXDAD PARA LO S N[N o S

NUNCA dejea los nifos solos o sin supervisidn
cuando el electrodomhstico esth en uso o esth

caiiente.

NUNCA permka que los nifos se sienten o se

paren en ninguna parte de[ eJectrodomhstico pues

se pueden [esionar o quemar.

Se [es debe ensefara los nifos que el electro-

domhstico y los utensilios que est_.nen 61o sobre

61puedenestar calientes. Deje enfriar los utensilios

ca[ientes en un [ugar seguro, fuera de[ a[cancede

los nifos pequefos. Se [esdebe ensefar alos nifos

que unelectrodomhstico no es un juguete. No se

debe permitir que los nifos jueguen con los

controles u otras piezasde [a estufa.

ATENCION: NUNCA almacenearticulosde

interhs para los nifos en los armados que est_.n

sobre la estufa o en el protector trasero de [a

estufa. Los nifos que setrepan en [apuerta de [a

estufa para alcanzar tales articulos pueden
[esionarse seriamente.

NUNCA use el electrodomhstico como un

calefactor para calentar o entibiar una habitaci6n

a fin de evitar un riesgo potencial para el usuario

y dafar el electrodomhstico. Adem_.s,no use [a

cubierta o elhomo como una_reaparaalmacenar
a[imentos o utensilios de cocina.

No obstruya el flujo del aire de ventilaci6n y

combusti6n b[oqueando el respiradero de[homo

o [astomas de aire. Sise restringe el f[ujo de aire

a[ quemador seevita el rendimiento correcto y se
aumenta [a emisi6n de mon6xido de carbono a

nive[es pe[igrosos.

Superficies potencialmente calientes incluyen [a

cubierta de [a estufa y [as _reas dirigidas hacia [a
cubierta de [a estufa.

SEGURIDAD PARA COCINAR

Siempre co[oque un utensi[io en un quemador

superior antes deencender[o. Aseg0resede usar

[a perilla correcta que controla cada quemador

superior. Asegurese de encender el quemador

correcto y comprobar de que en efecto el

quemador haya sido encendido. Cuando haya

terminado de codnar, apagueel quemador antes

de retirar el utensilio para evitar exposid6n a [a

llama de[ quemador.

Siempre aiuste [a llamade[ quemador superior de

modo que no se extienda m_s al[_ de[ borde
inferior de[ utensilio. Una llama excesiva es

peligrosa, desperdicia energia y puede daft ar[a

estufa,el utensilio o los armarios que est_n sobre
[a estufa.

NUNCA deje sin supervisi6n [a cubierta de la

estufa cuando est6 cocinando, especialmente

cuando usaun ajuste de ca[or alto o cuando esth

usando una freidora. Los derrames pueden

producir humo y los derrames de grasa pueden

inflamarse. Limpie los derrames grasosos tan

pronto como sea posib[e. No use calor alto

durante periodos de cocci6n pro[ongados.
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NUNCA caliente un envase cerrado en el

quemador superior. La acumulad6n de presi6n

puede hacer explotar el envase causando una

[esi6n personal grave o dafo a [a estufa.

Use tomaollas secos y gruesos. Los tomaollas

h0medos pueden causar quemaduras a causa

de[ vapor. Las toallas u otros sustitutos no deben

ser usados como tomaollas porque ellos pueden

quedar colgando a travhs de los quemadores

superiores y encenderse o enredarse en [aspiezas
de [a estufa.

Siempre deje enfriar [a grasa caliente clue se ha
usado en [a freidora antes de intentar mover o

manipularla.

No permita queseacumulegrasauotros materia[es

inflamablesen [a estufa o cerca de ella. Limpie con

frecuenda para evitar que [a grasase acumulen.

NUNCA use vestimentas de materiales

inflamables,ropa suelta o de mangaslards cuando

est6 codnando. Lavestimenta se puedeencender

o enganchar en los mangos de los utensilios.

No utilice el pape[de aluminio alinearel cavidadde

parrilla. Le restricd6n de[ flujo de aire normal

puede dar [uDr a [a operad6n insegura.

UTENSILIOS APROHADOS

Use sartenes con rondos pianos y mangos que

sean 6.ci[es de tomar y que permanezcan frios.
Evke usar sa_enes u ollas inestables, combadas

que se pueden volcar fidlmente u ollas cuyos

mangosesthnsueltos.Adem_s evkeusarutensilios

espedalmente pequefos o sartenes con mangos

pesadospuesellospueden ser inestablesyvolcarse

fidlmente. Los utensilios que son pesados de

mover cuando est_n [[enos con alimento pueden

tambihn ser un peligro.

Aseg0resedequeel utensiliosea[o sufidentemente

grande como paracontener en forma debida los

alimentos y evkar derrames. El tamafo es par-

ticu[ar-mente importante cuando se utilizan

freidoras. Asegurese de que el utensilio tiene

capaddad parael volumen de alimentos que seva

aagregaral igua[quepara [aformad6n de burbujas

de [a grasa.

Para redudr a un minimo [as quemaduras y que

los materiales inflamables y los derrames se
endendan debidos a contacto no intenciona[ con

el utensilio, los mangos no deben extenderse

sobre el quemador superior adyacente. Siempre

gire los mangos de los utensilios hada el [ado o

hada [a parte trasera de [a estufa, no hada [a
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habitad6n donde puede ser f_d[mente golpeados

o a[canzadospor los nitios pequetios.

Nunca deje que un utensi[io hierva hasta quedar

seco pues esto puede datiar e[utensi[ioy [aestufa.

So[amente dertos tipos de utensilios de vidrio/

cer_.mico, de cer_mica o glaseados son
convenientes para uso en [acubierta de [aestufa

sin quebrarse debido a[ cambio repentino de
temperamra. Sigalas instrucdones de[ fabricante
cuando use utensilios de vidrio.

Este electrodom6stico ha sido probado respecto
a su rendimiento seguro usando utensilios de

cocina convencionales. No use ningundispositivo
o accesorio que no haya sido espedficamente

recomendado en esta gala. No use tapas para

cubrir losquemadores superiores, o re}illaspara la
cubierta de la estufa. EJ uso de dispositivos o

accesorios que no son expresamente
recomendados en esta guia, puede crear serios

pdigros de seguridad, resukar en proNemas de
rendimiento y redudr la vida 0til de los
componentes de la estufa.

SEGURIDAD DE LA LI}{HEZA

Apague todos los contrdes y espere que se
enfden las piezas de la estufa antes de tocadas o

limpiarlas.No toque las rejillasde los quemadores
o las_.reasdrcundantes hasta que alias no hayan

tenido tiempo sufidente de enfriarse.

Limpie[a estufa con cuidado. TenD cuidado
para evitar quemaduras de vapor si se usa una

esponja o un patio mojado para [impiar los
derrames en una superficie ca[iente. Algunos

[impiadores pueden producir vapores nodvos
cuando se aplicana una superficie ca[iente.

Awso YADVERTENCIA
]?vIPORTANTE SOBRE

La(Propuesta 65) de la Leyde 1986dd Estado
de Californiasobre Seguridady Contaminaci6n

dd AguaPotable (CaliforniaSafeDrinkingWater
and Toxic Enforcement Act of 1986)exige que

d Gobernador de California publique una lista
de lassustancias que seg0nd Estadode Califor-

niacausanc_.ncero datioalsistema reproductor
y exige alas empresas que adviertan a sus
clientes de la exposici6n potencial a tales
sustancias.

Se advierte a los usuarios de esta estufa que

la combusti6n del gas puede resultar en

exposici6n de bajo nivel a algunas de las

sustancias publicadas en la lism, incluyendo

benceno, formaldehido y hollin, debido

principalmente a la combusti6n incompleta

del gas natural o de los combustibles de

petr61eo licuado. Losquemadores ajustados

en forma debida reducir_n la combusti6n

incom pleta. Laexposici6n aestas sustancias

puede tambi4n ser reducida a un minimo

ventilandolos quemadores alexterior en forma
adecuada.

Los usuarios de este dectrodom4stico son

por Io tanm aqui advertidos de que cuando

el homo est_ en cido de aumlimpieza, puede
haber alg0n nivd baio de exposici6n aalgunas

de las sustancias que aparecen en la lista,
induyendo mon6xido de carbono. La
exposici6n a esas sustancias puede ser
reducida vendlando debidamente el homo al

exterior durante el cido de aumlimpieza,

abriendo una ventana y/o una puerta en la
habitaci6n donde est4 ubicado el
electrodom_stico.

AVISO IHPORTANTE RESPECTO A

LOS PAJAROS DOMESTICOS: Nunca
mantengaa los p_iiarosdom6sticos en la cocina
o en habkadones hasta donde puedan Ilegarlos
humos de la codna. Los p_jaros tienen un

sistema respiratorio muysensitivo. Los humos
produddos durante el dclo de autolimpiezadd

homo pueden ser perjudMaleso mortales para
los p_ijaros.Los humos que despide el aceite de

cocina, lagrasa, la margarina alsobrecalentarse
y lavaiillaantiadherente sobrecalentada pueden

tambi4n ser perjudMales.

CONSERVE ESTAS [NSTRUCCIONES PARA REFERENCIA FUTURA

]

. NFOR2 {ACION SOBRE LOS

El sistema de ventilaci6n de Jenn-Air es_
disetiado para capturar tanto los vapores
emitidos al cocinar como mmbi4n los humos

provenientes de la cubierta. Si el sismma no
_nciona en forma debida, a continuaci6n se

incluyen las instalaciones de conductos que
necesitan ser verificadas:

• Se debe usar conducto redondo de 6" de

di_metro o conducm rectangular de 3 74" x

10" para los largos de conductos de 10'- 60'.

Nora: Sepueden usarconductos redondos
de 5"de di_metro si el largo del conducto
es inferior a I O' o menos.

• No sedebenusar m_sdetres codos de 90°.

Ladistanciaentre los codos debe ser por lo
menoslasmediasdpocasdosy unael€li_.metro
€lelconclucto.

• SeDI:BE usarunrespiracleromural recom-
enclaclopor Jenn-Air. Aseg0resede que el
regulaclordedro semuevalibrementecuanclo
el sistema de ventilaci6n estd en
funcionamiento.

• Debehaberunaclistanciaminimacle6"cuando

la cubierta sea instalaclacerca de unapared
lateral.

Si la instalaci6nparece no presentar ningOn
defecto evNente, puede haber un problema
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ocultotal como unajunta restringida, obstrucci6n
en la tuberia, etc. La instalaci6n es la

responsabilidad del instalador y las consultas
deben ser formuladas

primero al instalador. El F'OWTESTE.
instalador debe tenet sumo t

cuidado al examinar las

instrucciones de instalaci6n ',_'_.:.:,,'o'_,%',.';'"'
de los conductos. :_,.%................................

• Use la tarjeta siguiente que ...............................a_a,::::_,:,:a:,:_:_:aa:a_....
se incluye con su
electroclom4sdco para _ .........
verificar la circulad6n €lel °'::'a:'::a"::::4",:',n"
aire. .................................
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CONTROLES SUPERIORES]

A TENCION:

' Si la llamase apagacuandoest6 cocinando.
apagueel quemador. Sise detectaun olor
fuerteagas.abraunaventanay esperecJnco
minutos antes de volver a encender el

quemador.

• AsegOrese de que todos los controles

superJores est6n en la posici6n 'OFF'
(APAGADO) antesde sumJnistrargasa la
estufa,

• NUNCA toque la superficiede la estufa
hastaqueno se hayaenfriado. Seesperade
que a[gunasde las piezasde la supefficie.
especialmentealrededordeloselementos,se
entibieno ca[lentenmientrasest_cocinando.

Usetomaollasparaprotegersusmanos,

Elencendidosinpi[otoeIimina[anecesidaddeuna
[uzpi[otoconstante.Cadaunodelosquemadores
superiorestieneunencendedordechispa.Tenga
cuidado cuando [impie a[rededor de los
quemadoressuperiores.Sielpahode [impiarse
enredaraen el encendedor puede dahar[o e
impedirsu encendido.

Siunquemadorsuperiornoendende,verifiquesi
elencendedorest_roto, sudo o moiado.Siest_
obstruido,[impieel orifido pequehodebajode[
encendedorusandounaifi[erderecho.

puedesentiruntope o unamuesca.Lasperil[as
puedenserajustadasexactamenteenlosajustes
correspondienteso entre cualquierade ellos.

PROGRA_IACX0N DE LOS

I. Coloque un utensilio sobre [a reiilla de[
quemador.(Paraconservarel acabadode [a
rejilla,no haD fundonar los quemadoressin
un utensiliosobre la rejillaparaabsorberel
calor provenientede la llamadelquemador.)

2. Optima la perillay gire inmediatamentea la
izquierdaa[ aiuste 'Lite' (encendido)hasta
queel quemadorseendenda.

• Seoir_unchasquido(chispa)yelquemador
seencendenLLoscuatroquemadoresen
el Plode[oJDGSI30 produdr_.nchispa
cuandoseco[oca[aperi[[adecualquierade
losquemadoresenlaposici6nL'te. Enel
HodeloJGD8345,los quemadoresde la
parrillaycompartmentocentroprodudr_n
chispacuandolaparrillao cualqierocom-
partmentocentro quemacloreseencen-
der_.Los dosquemadoresde compart-
mentoderechoprodudr_inchispacuando
unou otto se encender_.

3. Despu6sdel encendido,gire la perilla a la
derechaal ajustedeseado.

• Elencendedorcontinuar_,produdendo
chispashastaque [aperillaseagiradam_is
all_de laposici6n'Ute'.

UNA _NTERRUPCION DE LA

CORRIENTE EE_;CTRXCA

I. Acerqueunfdsforo encendidoa [acabezade[
quemadorsuperior deseado.

2. Oprimay gire [aperillade control [entamente
a [aposici6n_Lite' (Encendido).

3. Ajuste la llamaa[ nive[deseado.

reNc oN:
' cuando ie encienden 10_ quemad0reS

superiores, asegfiresede que todas lasperil.
las de control est4n en la posici6n "OFF':
Primer€ enciendael f6sforOy mant6ngalaen

posici6nantesde girar la perillaa! ajuste
'Ute',

[AJusTES DE CALOR SUGERIDOS 1

Eltamahoy tipo delos utensiliosde codnaafectar_,el ajustedela llama.Parainformad6nsobre los
utensiliosde codna y otros factoresqueafectanlos aiustesde [a llama, consulte el folleto "La
Cocina Ficil".

Ajustes

........._T_A 'hi' (Alto)

ORIFIC[O DEBAJO DEL
ENCENDEDOR

PERXLLAS DE LOS

CONTROLES SUPERIORES 'lo'(Bajo)

Seuti[izanparaencender _
los quemadores supe- /_K_\
riores. Se dispone de
unaselecd6ninfinkade I
aiustes de calor desde
'Lo' a 'Hi' (BaioaAlto).
Enelajuste_Lo'y'Hi' se

Usos

Se usa para hacer hervir un liquido o alcanzar la presi6n adecuada

en una olla a presi6n. Siempre reduzca el aiuste a un calor m_.s

bajo cuando los IJquidoscomiencen a hervir o cuando los
alimentos comiencen a codnarse.

Se usa una llama de tamafio intermedio para continuar codnando.

El alimento no se cocinar_i m_s r_.pido cuando se usa un ajuste de

llama m_isalto que el necesario para mantener un hervor suave.

Elagua hierve a [a misma temperatura si est_ hirviendo suavemente

o vigorosamente.

Se usa para calentar alimentos a fuego lento, mantener los

alimentos calientes y derretir chocolate o mantequilla.

Se puede a veces codnar en el ajuste _lo' si el utensilio se tapa.

Esposible reducir el calor girando [a perilla hada _OFF'. Verifique

que [a llama sea estab[e.
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[ CUBIERTA

Paraevitar que la cubierta se descolore o se
manche:

• Limpie la cubierta de la estufa despu_s de
cada uso.

• Limpie los derrames _icidoso azucarados

tanpronto comolacubierta se hayaenfriado
pues estos derrames pueden descolorar la

porcdana.

QUENADORES SELLADOS
Los quemadores sdlados de su estufa est_in

asegurados al m6dulo de la cubierta y no ban
sido disefiados para ser sacados. Debido a que
los quemadores est_.nsdlados en el m6dulo, los

derrames o reboses no se escurrir_.ndebajo de
la cubierta de la cubierta. Sin embargo, las

cabezasde los quemadores deben set limpiadas

despu_s de cada uso.(Ver en la P_.g. 33 las

recomendadones sobre la limpieza.)

RE_ILLAS DE LOS

NOTAS:

• Un quemador ajustado de manera correcta con orificios limpiosse encender_,dentro de unos
pocos segundos. Siest,. usando gasnatural lallamaser_iazulcon uncono interior azulprofundo.

Si la llamadd quemador es amardla o es ruidosa, la mezda de aire/gas puede ser incorrecta.iT

P6ngaseen contacto con un t4cnico de servicio para aiustada. (Los ajustes no est_incubiertos

por la garantia.)

Con gas licuado son aceptable algunas puntas amarillasen la llama. Esto es normal y no es

necesario hacer ning0naiuste.

• Con algunostipos de gas,usted puede oir un"chasquido" cuandoel quemador superior se apaga.

Este es un sonido normal dd funcionamiento dd quemador.

• Si la perilla de control se gira muy r_pidamente de 'hi' a %', la llama puede apagarse,

particularmente si el quemador emi frio. Si esto ocurre, gire la perilla a la posici6n 'OFF'
(Apagado),espere algunos segundos y vudva encender el quemador.

• Para meiorar la eficienda de la cocci6n y a finde evitar posible dafio a la estufa o al utensilio,la

llamadebe ser aiustada de modo que no se extienda m_isalibidd horde dd utensilio.
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Lasrejillasdeben estar debidamente colocadas
antes de comenzar a cocinar. La instalaci6n

incorrecta de las reiillas puede resukar en

picaduras de la cubierta.

No use los quemadores sin tenet un
utensUio en la parrUla. El acabado de
porcelana de lasparriHaspuede picarse si
no existe un utensUio RUe absorba el
calor de JaHama dd quemador.

Aunque las parrillas de los quemadores son
durables, gradualmente perder_.n su brillo y/o

se descdorar_n, debido alas akas temperamras
de la llamadd gas.
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  iIODULO{S}con ]QUEf AD()RES SELLADO$

INSTALACION DEL MODULO CON

QUEMADORES SELLADO$:

I. Aseg_rese de que hs perilhs de control

est6n en la posicidn 'OFF'.

2. Limpiecualquier grasa que se puede haber

acumuhdo en la cavidad. (Ver en la Dig.

33 hs recomendaciones sobre la limpieza.)

3. Con h parte trasera levantada, coloque el

mddulo del quemador con hs aberturas

del tubo mezdador y las varilhs del

encendedor hacia los orificios y h toma
de conexidn. Desiice el mddulo hasta

que los tubos y encendedores se

enganchen, luego baje el mddulo de modo
que descanse sobre h cubierta de h
estufa.

PARA SACAR UN MODULO CON

QUEMADORES SELLADOS:

I. Lasperillas de control debenestar en la
posicidn 'OFF' y laestufadebeestar fria.

2. Levanteel borde del mddulo hastaque la
parte inferior del mddulo se salgade la
cavidad. (Si el mddulo se levanta
demasiadocuandotodaviaestficonectado

sepuedendafiar lasvarillasdelencendedor
y los tubos mezcladores.)

3. Para desconectar el mddulo, sujete el
mddulo por los lados y sep_relo de la
toma de conexidn y orificios. Levantey
saque el mddulo cuando est_
completamente desconectado.

4. No coloque los mddulos apilados pues
pueclencaerseo dafiarse.

NOTA: El Mddulo con Quemadores

Sellados opcional, modelo JGA8100,
puede reemplazar el conjunto del
quemador de la parrilla.

INSTALACION DE LA

La parrilla consiste en dos rejillas y un
quemador. Laparrilla puedeser instaladaen
el lado izquierdo de la cubierta solamente.

INSTALACION DE LA PARRILLA:

I. Antes de instalarlos componentes de la

parrilh, asegurese de que todos loscontroles
estgn en la posici6n 'OFF'.

2. Coloque el quemador de la parrillacon los

tubos mezdadores y lavarilhdelencendedor

hacia los orificios y la toma de conexi6n.
Desliceel quemador hasta que los tubos y el

encendedor queden enganchados, luegobaje
el quemador basraque descanse en lacavidad
del quemador.

3. Coloquelasrejillasde laparrillaen laparte
superior de la estufa.

NOTA: Antesdeusarlaparrilhpor primera
vez,calienteel quemadorde la parrilh para
diminar el revestimientoprotector usaclo
duranteeltransporte. Calienteelquemador
delaparrillaen 'Hi' durante I0 minutosy use
el sistemade ventilacidn para extraer el
humo.

PAPA RETIRAR LA PARRILLA:

I. Aseg_resede quetodaslasperillasde con-
trol est4nen la posiddn 'OFF' y que los
componentesestgnfrJos.

2. Retirelasrejillasde laparrilla.

3. Levanteligeramenteel quemador. Retireel
quemador para sacarlo de losorifidos y de la
toma de conexi6n.

DE E {PLEO DE

LA PARRILLA

o Antesdeusar[aparrilh por primeravez,lave
[asrejillasenaguacalientejabonosa,enjuague
yseque.Luegopreparelasuperficieaplicando
unalevecapadeaceitede cocinar. Limpieel
excesode aceitecon unatoallade pape[.

Esteprocedimientose deberepetir cuando
a) [a parrillase laveen el [avavajillaspuesel
detergentepuedeeliminarlacapadeaceitede
[asuperficieo b) siemprequesevayaa usar
unasalsaa basedeaz_car(por ejemplo,salsa
de barbacoa).

• Precaliente[a parril[a en 'Hi' durante 5
minutos.Elprecalentamientomeioraelsabor
y laaparienciade[ascarnesy asar_.pidamente
[acarneayud_ndolaa retener los jugos.

• Useespdtulasoutensiliosnometdlicosparaevitar
daffarelacabad0antiadherentedela rejilladela
parrill¢

• Se deberecortarelexcesode grasade lastames.
Solamentees necesariaunacantidadnormal

paraproducir el humo quele daese sabor
ahumado,comocuandosecocinaalexterior.

Elexcesodegrasapuedecrearproblemasde
limpiezay lhmaradas.

• Si se permite demasiada cantidadde grasa o
goteos de grasa que producen continuas

Ilamaradasse anulalagarantiade lasparrillas.

• Elexcesode [[amaradasindicaya seaqueel
interior de [aparrillanecesitaset limpiadoo
que[acametiene excesode grasao que no
serecort6 [agrasade [acarne.

• Los goteos de grasa ocasiona[mente se
inflamar_nproduciendollamaspequehasno
peligrosasdeunoodossegundosdeduracidn.
Estoespartenormalde[procesodecoccidn.

• NUNCA DEJE DESATENDIDA LA
PARRILLA CUANDO ESTEEN USO.

Cont.
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• Sl EL EXCESO DE GRASA CAUSA
LLAMARADAS CONTINUAS:

[. Enciendamanua[menteel venti[ador.

2. Co[oqueinmediatamentelos contro[es
de [aparrillaen [aposici6n'OFF'.

3. Retire [acamede [aparrilla.

|MPORTANTE

• No use pape[ de aluminio en el interior

de [a parrilla.

• No use carb6n ni troceados de madera

en el _rea de [a parrilla.

• No deje que [a bandeja protectora se

[[ene degrasa. Limpie[acon frecuenda.

• No cubra [a parrilla completamente

con carne. Deje espacio entre cada

bistec, etc. para permirJr una buena

circulaci6n de[ aire y adem_s evitar [as
[[amaradas.

SUGERENCIAS PARA ASAR A

LA PARRILLA

• Aseg0rese de seguir mdas [asinstrucciones

para usar [a parrilla.

• Los rJempos de cocci6n y los ajustes de

control (ver P_gina32)son aproximadones
so[amente debido avariadones dea[imentos

y de vokaje el@ctrico.

• Paramejores result_dos, compre came de

calidad superior. Lacame de por [o menos

3/4 de pu[gadadegrosor seasar_mejor que

los cortes de came de[gados.

• Recorte [a grasa en los hordes de[ bistec,

pero sin cortar [a came a fin de evitar que
se enro[le cuando se est_ codnando.

• Para [ograr que [a came se marque con [a

parrilla, aseg0rese de que [a parrilla se haya

precalenmdo. Antes de dar vueka [acame,

deje que se aseun [ado a[ t6rmino deseado

o basraque los jugos comiencen a aparecer

en [asuperficie. Dd vuekas s6[o una vez los

bistecs y [as hamburguesas. El exceso de

manipulad6ndelos alimenmscontribuye ala
p4rdidade los jugos.

• Cuando se batianlascarnescon susjugos o
seaplicansalsa,recuerde que lascantidades
excesivas terminan cayendo dentro de la
parrillay nomejoranelsabordelosalimentos.

AplMue salsasdurante los 01timos 15 a 20
minutos del tiempo de cocci6n amenosque
lareceta indiqueIo contrario. Adem_s,cada
vez que se use una salsa azucarada(por
ejemplo salsade barbacoa)lasrejillas deben
ser preparadasantes del precalentamiento.
(Ver lasecci6nModo deEmpleodelaParrilla.)

• Existenmuchassalsasqueayudar_naablandar
los cortes de calidad inferior para poder
asar[osa [a parri[[a.

• Ciertos a[imentos,talescomo carnesde ave
y de pescadosin grasa,pueden necesRarde
un poco degrasa. Paseocasiona[menteuna
escobillacon aceite o mantequilladerretida
cuando estdn as_ndose.

• Use tenazascon mangoslargos o esp_tulas
paradar vueka[a carne. No use tenedores
puesestosagujerean[acamehadendoquese
pierdanlos jugos.

SISTE}'IA DE

Elsistemade ventilaci6n incorporado extrae
losvaporesdecocci6n, losolores y elhumo de
los alimentospreparadosenlacubiertayen la
parrilla.

cionar el sistema

de ventilaci6n

manualmente, Lo_Hi

optima el inter-

ruptor de[ ventilador situado en [a parte

de[antera de [a rejilla de venti[aci6n. Mueva

el interruptor a [a derecha para alta

ventilaci6n, a [a izquierda para baja

ventilaci6n o a [a centro para apagado.

• El sistema de ventilaci6n funciona

automiticamente en _Hi' cuando el

elemento asador est_ en uso.

• ElvenSlador puede usarsepara extraer olores

_ertes de [a codna, ta[ como cuando plca
cebolla cerca del ventilador.
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CUIDADO Y LIMPIEZA DEL

SISTEMA DE VENTILACION

• Rejilla de Ventilaci6n: La rejilla de

ventilaci6n puede [evantarse f_cilmente.

Limpiela o lave en el [avavajillas o en el

fregadero con detergentes dom4sticos

suaves. Paraevitar rayar [a superficie, no use

hmpiadores abrasivos ni esponjas de

restregar.

• Filtro: Apague el sistema de ventilaci6n

antes de extraer el fi[tro. El fi[tro es de[ tipo

permanente y debe [impiarse cuando se

ensude. Limpie en el fregadero con agua

tibia y detergente o en el [avavajillas.

IMPORTANTE: NO HAGAFUNCIONAREL
SISTEMASINTENERINSTALADOELFILTRO.

El flkro debe siempre ponerse en _ngulo.
Estandousted paradofrente de [a estufa, la
parte superior del filtro debe descansar
contra el [ado izquierdo de la abertura de
ventilaci6n. Laparte inferior debedescansar
contra el lado derecho de la c_mara de

ventilaci6n, abajo. (Nora: Siel Oltro queda
piano contra la pared del ventilador, se
reduce la eficacia de la ventilaci6n.)

• C_mara de Ventilaci6n: Esta_rea,donde

sealojael filtro, debeser [impiadaencasode
derrameso siempreque quederevestida de
una capa de grasa. Se puede [impiar con
toa[[asdepape[,con unpatio h0medo o con
una esponja y detergente o [impiador
dom@sticosuave.



para obtener un mejor sabor.

Bistec (I/2 a 3/4"):

Bistec (I a I-I/4"):

Semicrudo
A Hedio Asar
BienAsado

Semicrudo
A Hedio Asar
BienAsado

Hi (Alto)

Hi (Alto)
Hi (Alto)

Hi (Alto)
Hi (Alto)
Hi (Alto)

6 a I0 minutos
I0 a 16minutos
21 a24 minutos

14a 24minutos
18a30 minutos
24 a34 minutos

Dar vueka despu6s de 3 a 5 minutos.

Dar vueka despu6s de 5 a 8 minutos.
Dar vudta despu_s de 6 a 12minutos.

Dar vudta despu_s de 7 a 12minutos.

Dar vudta despu_s de 9 a 15minutos.
Dar vudta despu6s de 12a 17 minutos.

Hamburgesas (3 a 4 onzas) Hed. (Hediano) 20 a 25 minutos Darvuekadespu4sdelamitadddtiempo.

Chuletas de Cerdo led. (lediano) 25 a 45 minutos Dar vueita ocasionalmente.

Chuletas de Cerdo, ahumado
(completamente cocinado) led. (lediano) 10a 15minutos Darvuekaunavez.Esmakesiestideseado.

Rebanandas de Jam6n Hi (Alto) 15 a 20 minutos Darvuekadespu6sdelamitaddeltiempo.

Salchichasbien cocidas:

SalchichasFrescas:

Hot Dogs
SalchichaPolaca

EnCadena

En Empanadas(3" dia.)
Italian

Hi (Alto)
Hi (Alto)

Hed. (Hediano)
Hed. (Hediano)
Hed. (Hediano)

7a 12minutos
13a 16minutos

I 5 a25 minutos
I 5 a20 minutos
25a 30 minutos

Dar vuelta unavez.

Dar vuelta ocasionalmente.

Dar vuelta ocasionalmente.

Darvueltadespu_sdelamitadde[tiempo.
Peffore [acubierta con el tenedor.

Dar vueka unavez.

Polio: Con Hueso:Piernas Hed. (Hediano) 30 a50 minutos Dar vudta ocasionalmente.
Deshuesado: Pechugas led. (lediano) 20 a 30 minutos Dar vuelta ocasionalmente.

Pescado: Bistecs (1") led. (lediano) 20 a 25 minutos Untar con mantequilla. Dar vuelta
despu6s de [amitad de[ tiempo.

Filetes (I/2") led. (Hediano) 10 a 15minutos Comience [acara de [a pie[abajo.
(con pie[) Untar con mantequilla.

Darvueltadespu6sdelamitadde[tiempo.

Camarones: (en broqueta) led. (lediano) 10 a 20 minutos Dar vuelta y pasar una escobillacon
mantequillao pringue con frecuencia.

Pan de ajo led. (lediano) 4 a 6 minutos Dar vuelta despu_s de [amitad

de[ tiempo.
Panes de hot dogs, panes de hamburguesa led. (lediano) I a 2 minutos

Nora: Estatabla es una guiasolamente. Lostiempos de cocci6n y ajustes de control son aproximados debido a [asvariacionesen [ascarnes, en los

controles yen el presi6n de gas.
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 IDADO Y LI IHEZA ]

PROCEDINIENTOS DE

A TENCION:
, Aseg_rese de que la estufa est4

apagaday que todas las Nezas est4n
frias antes de tocarla o limpiarla_
Esto es para evitar dafio y posibles
quemaduras.

• Paraevitar manchasodecoloracidn limpie
la estufa despu4s de cada uso.

• Sise retira alguna pieza,asegtrese de que
la vuelve a colocar en la forma correcta.

BOTONES DE CONTROL

• Retirelos botones cuando est4n en laposici6n
'OFF' tirfindolos hacia adelante.

• Lave,enjuague y seque. No use agentes de
limpieza abrasivos pues pueden rayar el
acabado.

• Enaenda cada elemento para asegurarse de
que los botones han sido correctamente
reinstalados.

CUBIERTA - PORCELANA Es-
MALTADA

La porcdana esmaltada es un material a base
de vidrio fundido sobre metaly puede agrietarse
o picarse si no se usa en forma debida. Es
resistente a[_ddo pero no a prueba de fiddos.
Todos los derrames, espedalmente los
derrames azucarados o fiddos &ben limpiarse
inmediatamente con un patio seco.

• Cuando [acubierta est4 frh, lave con agua
jabonosa, enjuague y seque.

• Nunca limpie una cubierta que est4 tibia o
caliente con un patio htmedo. Esto puede
causar agrietamiento o picadura.

• Nunca use [impiadores de homo ni agentes
de [impiezaabrasivoso cgusticos en elacabado
exterior de la estufa.

QUEMADORES SELLADOS A

GAS/REJ LLAS
• Deje que el quemador y [asrejillasse enfrien.

Lave con agua jabonosa y una esponja de
restregar de plkstico. Limpie [a sudedad
rebelde con una esponja no abrasiva rellena
con jabdn y Cooktop Cleaning Creme
(Crema para Limpiar Cubiertas), (Pieza
#20000001 ).**

• Limpie los orificios del gas con una escobilla
de cerdas suaves o un alfiler derecho,

espedalmente el orificio que estfi debajo de[
encendedor. No agrande ni deforme los
agujeros.

• TenD cuidado de que no entre agua en los
orifidos del quemador.

• Cuando limpie tenD cuidado de no datiar el
encendedor. Si el encendedor estfi sudo,

hhmedo o datiado, el quemador superior no
encenderL

ACERO INOXI[DABLE

(MODELOS SELECTOS)

• NO USE N#NGUN PRODUCTO DE

LIMPIEZA QUE CONTENGA BLAN-
QUEADOR A BASEDE CLORO.

• SIEMPRE LIMP#E #_ASSUPERFICIESDE
ACERO A FAVOR DEL 6RANO.

• UmpiezaDiariaJSuciedad Leve= Limpie
con uno de los siguientes - agua con jabdn,
una so[uci6n de vinagre blanco con agua,
limpiador para superficiesy vidrio 'Formula
409'* o un limpiador similarpara superficies
vidrio- usandounaesponjao un patio suave.
Enjuaguey seque. Parapulir y evitar marcas
de los dedos,useel producto 'StainlessSteel
MagicSpray' (Jenn-Air Modelo A912, Pieza
No. 20000008)_'.

• Suciedad Moderada/Manchas Rebeldes

= Limpiecon uno de los siguientes-'Bon
AmP,'Smart Cieanser'o'SoftScrub'*- usando

unaesponja hameda o unpatio suave. Enjuague
y seque. Las manchas dificiles pueden ser
quitadas con una esponja 'Scotch-Brite'*
Mmeda; frote a favor de[ grano. Enjuaguey
seque. Para restaurar el lustre y sacar [as
vetas, aplique 'Stainless Steel MagicSpray'.

• Decoloraci6n =Usando unaesponja mojada
o un patio suave, limpie con limpiador para
acero inoxidable 'Cameo Stainless Steel

Cleaner'*. Enjuague inmediatamente y seque.
Para sacar [as vetas y restaurar el lustre,
utiiice 'StainlessSteel MagicSpray'.

MODULO DE LA PARRILLA -

CAVIDAD DE PORCELANA

Labandeja protectoraylacavidad estfinubicadas
debajo delelemento asadory/o m6dulos. Limpie
despu4s de cada uso de [a parrilla.

*Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
** Para solidtar pedidos directamente, Ilame al 1-800-688-8408
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• Para quitar la suciedad leve, limpie con agua
jabonosa limpiao rocie con limpiadores tales
como 'Fantastik'* o 'Formula 409'*. Para una

limpiezam_sf_icil:a) rode con un limpiador
de uso dom_stico; b) cubra con toallas de
papel; c) agregueuna pequetiacantidad de
agua caliente para mantener Mmedas las
toallasdepapel;d) cubrayespere 15minutos;
y e) limpie y seque.

• Para quitar suciedad moderada, frote con
'Bon Ami'*, un limpiador o una esponja de
pl_stico suave.

Nora: Reviselaevacuad6n de lagrasa desputs

de cada uso de la parrilla. Para limpiar:Vacie
por la tuberia de evacuaci6n aproxi-
madamente 1/3 de taza de aguade laIlavebien
caliente mezclada con una cucharadita de t4

de detergente para lavar platos.

REJILLAS - ALUMINIO FUNDI-

DO REVESTIDO CON ACABADO

ANTIADHERENTE

• Lave las rejillas frhs (NO SUMERJA EN
AGUA LAS REJILLASCALIENTES DE LA
PARRILLA)con detergenteen aguacaliente
enel fregaderoo enel lavavajillas.Aseg6rese
de quitar todos los resicluos de alimentos
antesde cocinar en la parrilla nuevamente.

• Quite la suciedaddificil con una esponjade
malla de plfistico. Use solamente aquellos
productos de limpieza que se recomienda
para limpiar superficiesantiadherentes.

• Silasrejillashan sidolavadasenel lavavajillas,
p_ise[esuna capa [eve de aceite antes de
usarlas nuevamente.

• No use escobillas met_licaso esponjasde
restregar abrasivas destinadas para limpiar
reji[[as de barbacoa de uso exterior. Estas
pueden quitar el acabado y tambi4n rayar [as
reji[[as.No [as[impieen hornos autolimpiantes
ni use [impiadores de hornos en [as reji[[as.

QUEMADOR DE LA PARRILLA

• Siga las instrucciones de la P_igina30 para

sacar el quemador de la parrilla.

• El quemador de la parrilla debe [impiarse
desputs de cada uso con una esponja S.O.S.*

jabonosa. Enjuague y seque bien antes de
usarlo nuevamente.

NOTA: Verifiquequetodos losorificios de[
quemador est_n abiertos. Para abrir los
orificiosobstruidos, inserteunalfilerderecho
en cadaorificio.



FRASCO COLECTOR DE GRASA

• Sehacolocado un frasco colector degrasa
debajo de la bandeja protectora bajo la
mesada. Verifique peri6dicamente para
evitar derrames. Destornille el frasco para
sacarlo,

• Si el frasco se quiebra,
reemplricelo con un
frasco de vidrio

templado, tal como un
frasco deconservasque
Oeneungollete deroscas
es_ndar.

[ CESSORXOS  ODULOS ]

Modulo AO 142

Parrilla autoescurridora que facilita la

preparaci6n de muchos alimentosfavoritos. La
superfide de tamaSo familiarle permite cocinar

variospanqueques, hamburguesaso sandwiches
calientes de una vez. Tiene un acaba negro
antiadherente.

Cubierta de Parrilla- AG341

Atractiva cubierta de parrilla que protege la

parrilla cuando no estri en uso. De acero
texturado de color blanco o negro con manijas
moldeadas.

Wok = AO 142

Idealparafritura rripida,cocinaralvapor, brasear

o preparar estofados. Elwok tiene un acabado
antiadherente, asasde madera, tapa, rejillapara

cocinaralvapor, paletaspara arrozysugerencias

para cocinar. Elwok de rondo piano puede
usarse en TODOS los m6dulos.

Modulo Quemadores Sellados -
JGA8100ADB (negro)
IGA8100ADW (blanco)

Elconjunto delaparrillapuedeser redradoyen
su lugar se puede instalar un mddulo con
quemadoressellados.

TES DE

EL QUENADOR SUPERIOR 0 PARRILLA
NO SE ENCIENDE.

• Verifiquesielenchufeest_firmementeinsertado
ene] tomacorriente.

• Verifique o vuelva a reponer el disyuntor.
Verifiqueo reemplaceel fusible.

• Verifiqueparaasegurarsedequelosorificiosde
losquemadoreso losoriflciosdelencendedor
no est6nobstruidos.Vet p@na33.

• Verifiqueparaasegurarsedequeelencendedor
est6secoy queemitachasquidos.Elquemador
noseencenderrisi el encendedorestridafiado,
sucioomojado.Sielencendedornoproduceun
chasquido,girelaperilladecontrola laposicidn
"OFF".

LA LLAMA DEL QUENADOR SUPERIOR
SE LEVANTADEL ORIHCIO.

• Verifique para asegurarse de que el utensilio
es_ asentado en laparrillasobre el quemador.

• Pdngaseen contacto con un t6cnico autorizado
deJenn-Air.

LA LLAMA ES DISPAREIA.

• Los orificios de[ quemador pueden estar
obstruidos.

LA LLANA DEL QUENADOR SUPERIOR
ES DE COLOR ANARILLO.

• Consuke a un tgcnico autorizado de Jenn-Air.
• Algunas puntas amarillas en la llama son

aceprablescuando se usa gas propano Ifquido.

EL SISTENA DE VENTILACIONNO

EXTRAEELHUNO DE NANERA EFICAZ.

• Verifique la ventilacidn transversal del aire
ambiente o del aire de relleno.

• Secrea unacantidadexcesivade humo;verifique
las instruccionespara asar a laparrilla,recortar
la carne. Ver Prig.31.

• El respiradero mural exterior puede estar
bloqueado.

• Laestufa puede estar real instalada;verifiquela
informacidnsobre lainstalacidnde losconductos.

Vet Prig.27.

• Elfiltro delaire puede estar real instalado. Vet
Prig.31.

• Solarnente estos accesorios son aprobados para el uso con su cubierta del gas.

NO UTILICE los accesofios el6ctricos Jenn-Air en su cubierta de estufa.
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 J ARANTIA DE LA

CUBXERTA DE ESTUFA

Garanda Completa de Un Afio - Piezas y Hano
de Obra

Durante un (I) a_o desde la fecha original de compra

al por menor, se reparara o reemplazaragratuitamenm

cualquier pieza que falleduranm uso normal en el hogar.

Garandas kimitadas - Piezas Solamente

Segundo Afio - Despu6s del primer afio de la fecha

original de compra, se reemplazara o reparara

gratuitamente as piezas que fallen durante uso normal

en el hogar en I0 que respecta a las piezas y ei

propietario deber_ pagar todos los otros costos

incluyendo mano de obra. kilometraje y transporm.

Desde el Tercero hasta et Quinm A6o -A pardr

de lafecha original de compra, se reparar_ o reemplazar_

gratultamente las piezas indicadasa continuaci6n que

fallen durante uso normal en Ioque respecta alas piezas

y el propietario deber_ pagar todos los otros costos

induyendo mano de obra_ kilometraje y transporte.

- Quemadores de Gas SeRados

Residentes Canadienses

Las garandas anteriores cubren solamente aquelJos

electrodom6sticos nstalados en Canad_ que ban sido

certificados o aprobados por las agenclas de pruebas

correspondientes para cumplimiento con la Norma

Nacional de Canad_ a menos que el electrodom6stico

haya 8ido traido a Canad_ desde los EE.UU.debiao a un
cambio de residencia,

Garantia Limitada Fuera de los Estados On idos

y Canad_ - Piezas Solamente

Durante dos (2) ahos de la fecha de compra original al

por menor, cualquier pieza que falled ura_qteuso normal
en el hogar sera reemplazada o reparada gratuitamente

en Io que respecta a la pieza y el propietario deber_

pagar todos los otros costos incluyendo mano de obra.

Idlometraje y transporte,

Lasgarantiasespedflcase×presadasanteriormentesonlas
UNICAS garandasprovistaspot el fabricante. Estas
garantias le otorganderechoslegalesespedflcosy usted
puedetenetademasotrosderechosquevariandeunest.ado
O o!;ro.

Lo QUE No C[JBREN ESTAS GARANT AS:
I, Situaciones y dafios resukantes de cualquiera de las siguientes eventuahdades:

a. Instahci6n, entrega o mantenimiento inapropiados.

b. Cualquier reparaci6n, modificad6n, akeraci6n o ajuste no aumrizado

por el fabricante o por un centro de servicio autorizado.

c. Hal uso, abuso, acddentes o uso irrazonable.

d. Corriente d6ctrica, vokaje o suministro incorrecto,

e. Programaci6n incorrecta de cualquiera de los controles.

2. Las garandas quedan nulas si los n0meros de serie originales han sido

retirados, akerados o no son f_cilmente legibles.

3. Productos comprados para uso comerdal o industrial,

4. El costo dd servicio o llamadade servicio para:

a. Corregir errores de instalad6n.

b. Instruir al usuario sobre el uso correcm dd artefacto.

c. Transporte dd artefacto al establecimiento de servicio,

5. Los dafios consecuentes o incidentales sufridos por cualquier persona

como resukado dd incumplimienm de esta garantia. En algunos estados

no se permite laexd usi6n o limitaci6nde dafios consecuentes o inddentales,

por Io tanto la limitaci6n o exdusi6n anterior puede no aplicarse en su caso.

SI NECESITA SERVICIO
• LJame al distribuidor donde compr6 su dectrodom6stico o llame a Haytag

Appliances Sales Company,Jenn-Air Customer Assistance al 1-800-688-1100

para ubicar a un t4cnico autorizado.

• Aseg0rese de conservar el comprobante de compra para verificar el estado

de la garanda. Consuke la secci6n sobre la GARANTIA para mayor

informad6n sobre las responsabilidades dd propietario para servicio bajo la

garanda.

• Si el distribuidor o la compafiia de servicio no pueden resdver el problema,

escriba a Maytag Appliances Sales Company, Attn: CAIR®,Center, P.O. Box
2370, Cleveland, TN 37320-2370 o llame al 1-800-688-1100.

NOTA: Cuando llameo escriba acerca de un problema de servicio, por favor

induya la siguiente informad6n.

a. Su nombre, direcci6n y n0mero de tddono;

b. N0mero de moddo y n0mero de serie;

c. Nombre y direcci6n de su distribuidor o t6cnico de servicio;

d. Una descripci6n clara dd problema que est_ experimentando;

e. Comprobante de compra (redbo de compra).

• Las guias dd usuario, manuales de servicio e informad6n sobre las piezas

pueden solicitarse a Maytag Appliances Sales Company, Jenn-Air Customer
Assistance.

JENN-AIR • 403 West Fourth Street North * P.O. Box 39 * Newton, Iowa 50208
Form No A/12/00 Part No 8111P419-60 74005528 Litho U.S.A


