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Read and follow all instructions before using this
appliance to prevent the potential risk of fire, electric
shock, personal injury or damage to the appliance as a
result of improper usage of the appliance. Use appliance
only 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
replace any part of your appliance unless it is specifi-
cally recommended in this guide. All other servicing
should be referred to a qualified servicer.

Always disconnect power to appliance before servicing.

General Instructions

IVIPORTANT SAFETY

|NSTRU

Warning and important Safety instructions appearing in
this guide are not meant to cover all possible conditions
and situations that may occur. Common sense, caution,
and care must be exercised when installing, maintain-
ing, or operating the appliance.

Always contact your dealer, distributor, service agent, or

manufacturer about problems or conditions you do not
understand.

Recognize Safety Symbols, Words, Labels

To check if device is properly installed, look underneath
range with a flashlight to make sure one of the rear
leveling legs is properly engaged in the bracket slot. The
anti-tip device secures the rear leveling leg to the floor
when properly engaged. You should check this anytime
the range has been moved.

To Prevent Fire or Smoke

Damage
Be sure all packing materials are removed from the
appliance before operating it.

Keep area around appliance clear and free from combus-
tible materials. Flammable materials should not be stored
in an oven.

Many plastics are vulnerable to heat. Keep plastics away
from parts of the appliance that may become warm or
hot.

To prevent grease fires, do not let cooking grease or
other flammable materials accumulate in or near the

appliance.
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in Case of Fire
Turn off appliance and ventilating hood to avoid spread-
ing the flame. Extinguish flame then turn on hood to
remove smoke and odor.

• Cooktop: Smother fire or flame in a pan with a lid or
cookie sheet.

NEVER pick up or move a flaming pan.

* Oven: Smother fire or flame by closing the oven door.

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 unsupervised near the
appliance when it is in use or is still hot. Children should
never be allowed to sit or stand on any part of the
appliance as they could be injured or burned.

Children must be taught that the appliance and utensils
in it can be hot. Let hot utensils cool in a safe place, out
of reach of small children. Children should be taught
that an appliance is not a toy. Children should not be
allowed to play with controls or other parts of the
appliance.

About Your Appliance

To prevent potential hazard to the user and damage to
the appliance, do not use appliance as a space heater to
heat or warm a room. Also, do not use the oven as a
storage area for food or cooking utensils.

Do not obstruct the flow of air by blocking the oven
vent.

DO NOT TOUCH HEATING ELEMENTS OR INTERIOR

SURFACES OF OVEN. Heating elements may be hot
even though they are dark in color. Interior surfaces of
any oven become hot enough to cause burns. During
and after use, do not touch, or let clothing or other
flammable materials contact heating elements or interior
surfaces of oven until they have had sufficient time to
cool. Other surfaces of the appliance may become hot
enough to cause burns - among these surfaces are:
oven vent opening and surface near this opening, oven
door, window of oven door.

Do not touch a hot oven light bulb with a damp cloth as
the bulb could break. Should the bulb break, disconnect

power to the appliance before removing bulb to avoid
electrical shock.

NEVER use aluminum foil to cover an oven rack or oven

bottom. Misuse could result in risk of electric shock, fire,

or damage to the appliance. Use foil only as directed in
this guide.

Cooking Safety
Never heat an unopened food container in the oven.
Pressure build-up may cause container to burst result-
ing in serious personal injury or damage to the appli-
ance.

Use dry, sturdy potholders. Damp potholders may cause
burns from steam. Dish towels or other substitutes

should never be used as potholders because they can
trail across hot elements and ignite or get caught on
appliance parts.

Wear proper apparel. Loose fitting or long hanging-
sleeved apparel should not be worn while cooking.
Clothing may ignite and cause burns if garment comes

in contact with heating elements.

Always place oven racks in the desired positions while
oven is cool. Slide oven rack out to add or remove food,
using dry, sturdy potholders. Always avoid reaching into
the oven to add or remove food. If a rack must be

moved while hot, use a dry potholder. Do not let

potholder contact hot element in oven.

Use racks only in the oven in which they were shipped/
purchased.
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Use care when opening the oven door. Let hot air or
steam escape before removing or replacing food.

PREPARED FOOD WARNING: Follow food

manufacturer's instructions. If a plastic frozen food
container and/or its cover distorts, warps, or is otherwise
damaged during cooking, immediately discard the food
and its container. The food could be contaminated.

Do not allow aluminum foil or meat probe to contact
heating element.

Always turn off all controls when cooking is completed.

GLASS-CERAMIC SURFACE: NEVER cook on broken

cooktop. If cooktop should break, cleaning solutions and
spillovers may penetrate the broken cooktop and create
a risk of electric shock. Contact a qualified technician
immediately.

Deep Fat Fryers
Use extreme caution when moving the grease pan or
disposing of hot grease. Allow grease to cool before
attempting to move pan.

Utensil Safety
Follow the manufacturer's directions when using oven
cooking bags.

This appliance has been tested for safe performance
using conventional cookware. Do not use any devices or
accessories that are not specifically recommended in
this guide. Do not use add-on oven convection systems.
The use of devices or accessories that are not expressly
recommended in this guide can create serious safety
hazards, result in performance problems, and reduce the
life of the components of the appliance.

If pan is smaller than element, a portion of the element
will be exposed to direct contact and could ignite
clothing or potholder.

Only certain types of glass, glass/ceramic, ceramic,
earthenware, or other glazed utensils are suitable for
cooktop or oven service without breaking due to the
sudden change in temperature. Follow utensil
manufacturer's instructions when using glass.

Turn pan handle toward center of cooktop, not out into
the room or over another surface element. This reduces

the risk of burns, ignition of flammable materials, or
spillage if pan is accidently bumped or reached by small
children.

Cooktop
NEVER leave surface units unattended especially when
using high heat. An unattended boilover could cause
smoking and a greasy spillover can cause a fire.

This appliance is equipped with different size surface
elements. Select pans with flat bottoms large enough to
cover element. Fitting pan size to element will improve
cooking efficiency.

Ventilating Hoods
Clean range hood and filters frequently to prevent
grease or other flammable materials from accumulating
on hood or filter and to avoid grease fires.

When flaming foods under the hood, turn the fan on.

Cleaning Safety
Clean cooktop with caution. Turn off all controls and
wait for appliance parts to cool before touching or
cleaning. Clean with caution. Use care to avoid steam

burns if a wet sponge or cloth is used to wipe spills on a
hot surface. Some cleaners can produce noxious fumes
if applied to a hot surface.

Clean only parts listed in this guide.

Self-Clean Oven

Do not clean door gasket. The door gasket is essential
for a good seal. Care should be taken not to rub, dam-
age, or move the gasket.

Do not use oven cleaners or oven liners of any kind in or
around any part of the self-clean oven.

Before self-cleaning the oven, remove broiler pan, oven

racks and other utensils, and wipe off excessive
spillovers to prevent excessive smoke or flare ups.
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important Safety Notice and
Warning
The California Safe Drinking Water and Toxic Enforce-
ment Act of 1986 (Proposition 65) requires the Governor
of California to publish a list of substances known to the
State of California to cause cancer or reproductive harm,
and requires businesses to warn customers of potential
exposures to such substances.

Users of this appliance are hereby warned that when
the oven is engaged in the self-clean cycle, there may
be some low-level exposure to some of the listed
substances, including carbon monoxide. Exposure to

these substances can be minimized by properly venting
the oven to the outdoors by opening the windows and/
or door in the room where the appliance is located
during the self-clean cycle.

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 released during
an oven self-cleaning cycle may be harmful or fatal to
birds. Fumes released due to overheated cooking oil, fat,
margarine and overheated non-stick cookware may be
equally harmful.

Save These instructions for Future Reference

4



SURFACE COOKING

Surface Controls
Use to turn on the surface elements. An infinite choice of
heat settings is available from Low to High. The knobs can
be set on or between any of the settings.

Setting the Controls
1. Place pan on surface element.

2. Push in and turn the knob in either direction to the desired
heat setting.

• The control panel is marked to identifywhich ,,J.,,
element the knob controls. For example, the
graphic at right indicates right front element. Fro

3. There is an element indicator light on the control panel.
When any surface control knob is turned on, the light will
turn on. The light will turn off when all the surface ele-
ments are turned off.

When a control is turned on, a glow can be seen through
the smoothtop surface. The element will cycle on and off
to maintain the preset heat setting, even on High.

4. After cooking, turn knob to Off.
Remove pan.

Off

Dual Elements
The cooking surface has two dual ele-
ments located in the right front and left
front of the smoothtop. This allows you to
change the size of these elements.

Press the switch to the left to use the large 5
element or to the right to use the small element. The selection
should be made before turning on the element.

Suggested Heat Settings
The size, type of cookware and cooking operation will affect
the heat setting. For informationon cookware and other
factors affecting heat settings, refer to Cookware Recommen-
dations on page 7.

Low (1): Use to keep foods
warm and melt chocolate
and butter.

iVied. Low (3):
Use to con-
tinue cooking
covered foods
or steam foods.

f

Medium (5): Use to
maintain slow boil for
large amounts of liquids
and for most frying
operations.

High (9): Use to bring
liquid to a boil. Always
reduce setting to a lower
heat when liquids begin to
boil or foods begin to cook.

Off

5

iVied. High (7): Use to
brown meat, heat oil for
deep fat frying or
sauteing. Maintain fast
boil for large amounts
of liquids.

5
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Smoothtop Surface

Smoothtop Surface Notes:

Cooktop may emit light smoke and odor the first few
times the cooktop is used. This is normal.

Smoothtop cooktops retain heat for a period of time
after the element is turned off. Turn the elements off

a few minutes before food is completely cooked and use
the retained heat to complete cooking. When the hot
surface light turns off, the cooking area will be cool
enough to touch. Because of the way they retain heat, the
smoothtop elements will not respond to changes in
settings as quickly as coil elements.

In the event of a potential believer, remove the pan from
the cooking surface.

Never attempt to lift the cooktop.

The smoothtop surface may appear discolored when it is
hot. This is normal and will disappear when the surface
cools.

Cooking Areas
The cooking areas on your range are identified by permanent
circles on the smoothtop surface. For most efficient cooking,
fit the pan size to the element size.

Pans should not extend mere than 1/2to 1-inch beyond
the cooking area.

When a control is turned on, a glow car/be seen through tile
smoothtop surface. The element will cycle on and off to
maintain the preset heat setting, even on Hi.

For more information on cookware, refer to Cookware
Recommendations on page 7.

WARMING CENTER

SINGLE _ _ELECT MODELS)
ELEMENT

__ SINGLE

ELEMENT

DUAL
ELEMENT

Not Surface Light
The Hot Surface indicator light is located on the
control panel. The light will be illuminated when @
any cooking area is hot. It will remain on, even after Hot
the control is turned off, until the area has cooled. Surface

Warming Center (select models)
Use the Warming Center to keep cooked foods warm, such as
vegetables, gravies and oven-safe dinner plates.

Setting the Controh off

1. Pushinandturntheknob.Warm- _

ing temperatures are approxi-

mate and are indicated on the
control as Nlin, 2, 4, 6 and
Max. However, the control can
be set to any position between
Nlin and Max.

2. When done, turn the control to Offand 4
remove food. The Hot Surface indicator light will go off when
the Warming Center surface has cooled.

Notes:

, Never warm food for longer than one hour (eggs for
30 minutes), as food quality may deteriorate.

• Do not heat cold food on the Warming Center.

• Heat settings will vary depending on type and amount of
food. Always hold food at proper food temperatures.
USDA recommends food temperatures between
140°-170° F.

Min = 2

2=6

6 = Max

Suggested Settings

I
Breads/Pastries Gravies
Casseroles Eggs

Meats Dinner Plate with Food
Soups (Cream) Sauces
Stews Vegetables

Fried Foods Hot Beverages
Soups (Liquid)

Warming Center Notes:

Use only cookware and dishes recommended as safe for
oven and cooktop use.

Always use oven mitts when removing food from the
Warming Center as cookware and plates will be hot.

All foods should be covered with a lid or aluminum foil to

maintain food quality.

When warming pastries and breads the cover should have
an opening to allow moisture to escape.

Do not use plastic wrap to cover foods. Plastic may melt
on to the surface and be very difficult to clean.
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Tips to Protect the
Smoothtop Surface

Cleaning (see page 25 for more information)
• Before first use, clean the cooktop.

° Clean your cooktop daily or after each use. This will keep
your cooktop looking good and can prevent damage.

° If a spillover occurs while cooking, immediately clean the
spill from the cooking area while it is hot to prevent a tough
cleaning chore later. Using extreme care, wipe spill with a
clean dry towel.

• Do not allow spills to remain on the cooking area or the
cooktop trim for a long period of time.

° Never use abrasive cleansing powders or scouring pads
which will scratch the cooktop.

• Never use chlorine bleach, ammonia or other cleansers not
specifically recommended for use on glass-ceramic.

To Prevent Marks & Scratches
• Do not use glass pans. They may scratch the surface.

• Never place a trivet or wok ring between the surface and
pan. These items can mark or etch the top.

° Do not slide aluminum pans across a hot surface. The pans
may leave marks which need to be removed promptly. (See
Cleaning, page 25.)

• Make sure the surface and the pan bottom are clean before
turning on to prevent scratches.

• To prevent scratching or damage to the glass-ceramic top,
do not leave sugar, salt or fats on the cooking area. Wipe
the cooktop surface with a clean cloth or paper towel
before using.

• Never slide heavy metal pans across the surface since
these may scratch.

To Prevent Stains
° Never use a soiled dish cloth or sponge to clean the

cooktop surface. A film will remain which may cause stains
on the cooking surface after the area is heated.

° Continuously cooking on a soiled surface may/will result in
a permanent stain.

To Prevent Other Damage
• Do not allow plastic, sugar or foods with high sugar content

to melt onto the hot cooktop. Should this happen, clean
immediately. (See Cleaning, page 25.)

• Never let a pan boil dry as this will damage the surface and
pan.

• Never use cooktop as a work surface or cutting board.

• Never cook food directly on the surface.

° Do not use a small pan on a large element. Not only does
this waste energy, but it can also result in spillovers burning
onto the cooking area which requires extra cleaning.

• Do not use non-fiat specialty items that are oversized or
uneven such as round bottom woks, rippled bottom and/or
oversized canners and griddles.

• Do not use foil or foil-type containers. Foil may melt onto
the glass. If metal melts on the cooktop, do not use. Call an
authorized Jenn-Air Servicer.

Cookware Recommendations
Using the right cookware can prevent many problems, such
as food taking longer to cook or achieving inconsistent
results. Proper pans will reduce cooking times, use less
energy, and cook food more evenly.

Flat Pan Tests
See if your pans are flat.

The Ruler Test:

1. Place a ruler across the bottom of the pan.

2. Hold it up to the light.

3. Little or no light should be visible under the ruler.

The Bubble Test:

1. Put I inch of water in tile pan. Place on cooktop and turn
control to High.

2. Watch the formation of the bubbles as the water heats.
Uniform bubbles mean good performance, and uneven
bubbles indicate hot spots and uneven cooking.

Flat, smooth-bottom Pans with grooved or warped bottoms.
pans. Pans with uneven bottoms do not cook

efficiently and sometimes may not
boil liquid.

Heavy-gauge pans. Very thin-gauge metal or glass pans.

Pans that are the Pans smaller or larger than the
same size as the element by 1 inch.
element.

Secure handles. Cookware with loose or broken handles.
Heavy handles that tilt the pan.

Tight-fitting lids. Loose-fitting lids.

Flat bottom woks. Woks with a ring-stand bottom.
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Canning and Oversize
Cookware
All canners and large pots must have flat bottoms and
must be made from heavy=gauge materials. This iscritical
on smoothtop surfaces. The base must not be more than
I inch larger than the element.

When canners and pots do not meet these standards, cooking
times may be longer, and cooktops may be damaged.

Some canners are designed with smaller bases for use on
smoothtop surfaces.

When canning, use the High heat setting only until the
water comes to a boil or pressure is reached in the canner.
Reduce to the lowest heat setting that maintains the boil or
pressure. If the heat is not turned down, the cooktop may be
damaged.

8
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Control Panel

A B C DE F G H

coov , 0Jke 1 2 3
Bake Delay

4- 5 6
Clean J Convect Broil

Roast
7 8 9

Oven Drying Proofing Cook &
Ught Timer Clock Hold Favorite O CANCEL

Autoset

I J
I J K L M N 0 P Q

The control panel is designed for ease in programming. The displaywindow on the control shows time of day, timer and oven functions.
Control panel shown includes Convect and other model specific features. (Styling may vary depending on model.]

UUUi'"'""_

iiN;:;i'_ili

KeepWarm

Clean

Convect Bake
{:selectmodels]

Convect Roast
(select models]

Bake

Broil

Delay

Number Pads

Oven Light

Drying
(select models]

Proofing
(select models]

Timer

Clock

Cook & Hold

Favorite

Autoset

CANCEL

Use to keep cooked food warm in oven.

Use to set self-clean cycle.

Use for convection baking.

Use for convection roasting.

Use for baking and roasting.

Use for broiling and top browning.

Programs the oven to start baking or
cleaning at a later time.

Use to set time and temperature.

Use to turn the oven light on or off.

Use for drying fruits, vegetables, herbs,
etc.

Useto raiseyeast-based bread products
before baking.

Sets the timer.

Use to set time-of-day clock.

Bakes for a preset time, then holds food
warm for 1hour.

Use to set and save a specific Cook
& Hold procedure.

Use to quickly set temperature.

Cancels all operations except Timer and
Clock.

Using the Touchpads
• Press the desired pad.

• Press the number pads to enter time or temperature.

• Press the Autoset 0 pad to enter temperature.

• A beep will sound when any pad is touched.

• A double beep will sound if a programming error occurs.

Note: Four seconds after entering the number, the time or
temperature will automatically be entered. If more than 30
seconds elapse between touching a function pad and the
number pads, the function will be canceled and the display
will return to the previous display.

Clock
The clock can be set to display time in a 12-hour or 24-hour
format. The clock is set at the factory for the 12-hour format.

, 12 Hr flashes in the display.

2. Pressthe Autoset 0 pad to select 24 Hr;
press again to select 12 Hr.

3. Set the time of day following the directions
in the To set the Clock section.

To change the clock to 24=hour format:
1. Pressand hold the CANCEL and Favorite JJ........ ....

pads for three seconds. _', _CELjl:

\ ..................... /

Autoset /
, /

9
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To set the Clock:
1 Press tile Clock pad. Clock

• The time of day flashes in the display•

2. Press the appropriate number pads to set the time of day.

• Colon flashes in the display•

3. Press the Clock pad again or wait four seconds.

° The colon will remain on.

When electrical power is supplied or after a power interrup-
tion, the last clock time before power was interrupted will
flash.

To recall the time of day when another time function is
showing, press the Clock pad.

Clock time cannot be changed when the oven has been
programmed for Delay cook or clean or Cook & Hold.

To cancel the Clock display:
If you do not want the time of day to display:

Press and hold the CANCEL and Clock pads _"........................

for three seconds. The time of day will [_ _CEL ::

When the clock display is canceled, press the
Clock pad to briefly display the time of day. ..............

When the clock display is canceled, after 15 minutes, the oven
control will go into Standby Mode to save energy• The display
will be blank and the oven light will not operate• To "wake up"
the control from Standby Mode, press any touchpad. A double
beep will sound•

To restore the Clock display:
Press and hold the CANCEL and Clock pads for three sec-
onds. The time of day will reappear in the display.

Timer
The timer can be set from one minute (0:01] up to 99 hours
and 59 minutes (99:59).

The timer can be used independentlyof any other oven
activity. It can also be set while another oven function is
operating.

The Timer does not control the oven. It only controls a
beeper.

To set the Timer: Timer f

1. Press the Timer pad.

• 0:00 and TIMER flash in the display.

2. Press the appropriate number pads until the correct time
appears in the display.

° The colon and TIMER will continue to flash.

3. PressTimer pad again or wait four seconds•

• The colon stops flashing and the time begins counting
down.

• The last minute of the timer countdown will be displayed
in seconds•

4. At the end of the set time, one long beep will sound and
"End" will be displayed.

5. Pressthe Timer pad to clear the display.

To cancel the Timer:
1. Pressand hold the Timer pad for three seconds•

OR

2. Pressthe Timer pad and press '0'
using the number pads•

0
Locking the Control
and Oven Door
The touchpad and oven door car/be locked for safety,
cleaning, or to prevent unwanted use. The touchpads will not
function when locked•

If the oven is currently in use, the touchpads and door cannot
be locked.

The current time of day will remain in the display when the
touchpads and door are locked•

To lock:
Press and hold the CANCEL and Cook &
Hold pads for three seconds. (Press
CANCEL pad first.]

° OFFappears in the display•

• LOCK flashes while the door is
locking•

To unlock:

',,,, :::::::::::::::::ii_j

// Cook&
Hold

x .......... j

Press and hold the CANCEL and Cook & Hold pads for three
seconds. (Press CANCEL pad first•] OFFdisappears from the
display•

i ote: The touchpads and oven door cannot be locked ifthe oven temperature is 400° F or above•

Fault Codes
BAKE or LOCK may flash rapidly in tile display to alert you if
there is an error or a problem. If BAKE or LOCK flash in the
display, press the CANCEL pad. If BAKE or LOCK continue to
flash, disconnect power to the appliance. Wait a few minutes,
and then reconnect power. If the flashing still continues,
disconnect power to the appliance and call an authorized
servicer.

10
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Baking
To set Bake:

1. Press the Bake pad.

• BAKEwill flash.

• 000 will flash in the display.

// -\

Bake
\ ........

Autoset /

2. Select the oven temperature. Press the Autoset 0 pad for
350° F or the appropriate number pads.

° Each additional press of the Autoset 0 pad will increase
the temperature by 25°.

• The oven temperature can be set from 170° to 550°.

3. Press Bake pad again or wait four seconds.

• BAKEwill stop flashing and light in the display.

° 100° or the actual oven temperature if over 100° F will
display. It will rise in 5° increments until the preset
temperature is reached.

4. Allow the oven to preheat for 8-15 minutes.

• When the set oven temperature is reached, one long
beep will sound.

• The set temperature will display.

° To recall set temperature during preheat, press Bake pad.

5. Place food in the oven.

8. Check cooking progress at the minimum cooking time.
Cook longer if needed.

7. When cooking is finished, press CANCEL pad.. .............................
( CANCEL

8. Remove food from the oven. ..............................

Baking Notes:

To change the oven temperature during cooking, press
Bake, then press the Autoset 0 pad or appropriate number
pads until the desired temperature is displayed.

To change the oven temperature during preheat, press
the Bake pad twice, then press the Autoset 0 pad or
appropriate number pads until the desired temperature is
displayed.

If you forget to turn off the oven, it will automatically turn
off at the end of 12 hours. If you wish to deactivate this
feature, see page 18.

Baking Differences Between Your Old
and New Oven
It is normal to notice some baking time differences between a
new oven and an old one. See"Adjusting the OvenTemperature"
on page 19.

displayed.

To set Convect Bake:

1. Pressthe Convect Bake pad.

• BAKE and the FAN icon will flash

Baking with Convection
(select models:)

When convection baking, enter your normal baking
temperature. The control will automatically reduce the set
oven temperature by 25°. The entered temperature will be

"Convect'",

0 .....

° 000 will flash in the display. ,, Autoset _/

2. Select the oven temperature. Pressthe Autoset 0 pad for
350° F or the appropriate number pads.

• Each additional press of the Autoset 0 pad will increase
the temperature by 25 degrees. The oven temperature
can be set from 170° to 550°.

3. Press Convect Bake pad again or wait four seconds.

• BAKE will stop flashing.

° 100° or the actual oven temperature if over 100° F will
display. It will rise in 5° increments until the preset
temperature is reached.

• The FAN icon will start to rotate.

4. Allow the oven to preheat for 8-15 minutes.

* When the set oven temperature is reached, one long
beep will sound.

* The set temperature will display.

, To recall the set temperature during preheat, press the
Convect Bake pad.

5. Place food in the oven.

6. Check cooking progress at the minimum cooking time.
Cook longer if needed.

7. When cooking is finished, press { CANCEL i
CANCEL pad.

8. Remove food from the oven.

11
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Roasting With Convection
(:select models:)
When convection roasting, enter your normal roasting
time and temperature. The control will automatically
prompt you to check the food for doneness at 750/0of the set
time.

Roasting Notes:

• When convection roasting, the cooking time must be set
before setting the temperature.

° If your recipe requires a preheated oven, add 5 minutes
to the cooking time programmed.

° Roasting times can vary with different cuts of meat.

• It is not necessary to preheat when convect roasting
large cuts of meat.

To set Convect Roast:

1. Press the Convect Roast pad.

° ROASTand the FAN icon will flash.

• 00:00 will flash in the display.

° 000 lights in the display.

/Convect _,

, Roast
........... /

2. Enter the roasting time using the number pads.

° Time can be set from 10 minutes (00:10) to 11 hours,
59 minutes (11:59).

° Press Convect Roast pad again or wait 4 seconds.

• ROASTand the FAN icon flash in the display.

• 000 will flash in the display. _.........................
/

3. Select the oven temperature. Press the U
Autoset 0 pad for 325° F or the appropriate \ Autoset /
number pads. ..........

• Each additional press of the Autoset 0 pad will increase
the temperature by 25°.

• The oven temperature can be set from 170° to 550°.

Press Convect Roast pad again or wait four seconds.

° ROASTwill stop flashing and light in the display.

• 100° or the actual oven temperature will display. It will
rise in 5° increments until the preset temperature is
reached.

° The FAN icon will start to rotate.

Notes= =

° If a preheat is required, allow the oven to preheat for 8-15
minutes,

° When the set oven temperature is reached, one long beep
will sound,

5. Place food in the oven.

• Time will start counting down once oven starts heating
up.

° To recall the set temperature during preheat, press the
Convect Roast pad.

8. When 750/0of the set cooking time has elapsed, the oven
light will turn on and FOODwill flash in the display. Check
the cooking progress at this time. Cook longer if needed.

° The oven light will remain on until the Oven Light pad is
pressed.

° Press any pad to recall the cook time remaining.

7. When cooking is finished, press CANCEL pad..........
/ .... \

8. Remove food from the oven. CANCEL

12
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Cook & Hold
When using the Cook & Hold option, the oven begins to heat
immediatelyafter the control has been set. Then, the oven
cooks for a specified length of time. When that time has
elapsed, the oven will keep the food warm for up to an hour
then automatically turn off ............

/

To set Cook & Hold: / Cook &

1. Press the Cook & Hold pad.

• HOLD will flash to indicate that you are in Cook &
Hold programming.

° 00:00 will flash in the display.

2. Select the amount of time you want to cook by using the
number pads.

• HOLD continues to flash.

• The time will light in the display.

° Time can be set from ten minutes (00:10) to 11 hours,
59 minutes (11:59).

3. While HOLD is still flashing, press Bake, _................ ,
Convect Bake or Convect Roast (select ( Bake "

models) and select the oven temperature.
Press the Autoset 0 pad for 350° F or the
appropriate number pads.

° The desired function word will flash.

° The oven temperature can be set from
170° F to 550° F.

4. Press the desired function pad again OR
wait four seconds.

° The desired function word will remain lit.

° The cooking time will show in the display.

• The actual oven temperature will be displayed
during preheat.

• The set temperature will display when the oven is
preheated.

When the cooking time has elapsed:
• Four beeps will sound.

• HOLD and WARM will light.

• 170° will display.

• Time of day will display.

After one honr in HOLD WARM:
° The oven turns off automatically.

° HOLD and WARM go off.

• Remove food from oven.

,\ Autoset /

To cancel Cook & Hold at any time:
Pressthe CANCEL pad. Remove food from oven.

Delay Cook & Hold

CANCEL )
\ /

When using Delay, the oven begins to cook later in the day.
Set the amount of time that you want to delay before the oven
turns on and how long you want to cook. The oven begins to
heat at the selected time and cooks for the specified length of
time.

Delay time can be set from 10 minutes (00:10) to
minutes (11:59).

To set a Delayed Cook & Hold cycle:
1. Pressthe 1 Delay pad.

• DELAY flashes in the display.

• 00:00 flashes in the display.

1 hours, 59

1
Delay

2. Using the appropriate number pads, enter the amount of
time you want to delay the start of the Cook & Hold cycle.

3. Pressthe Cook & Hold pad. / Cook &
• HOLD and DELAY flash in the display. Hold /

........ /

° 00:00 flashes in the display.

4. Enter the amount of time you want to cook using the
number pads.

5. Press Bake, Convect Bake or Convect Roast pad (select
models).

6. Set the oven temperature desired by pressing the Autoset
0 pad or the appropriate number pads.

° 350° will light when Autoset 0 pad is pressed.

• After four seconds, the entered delay time
will appear in the display. Autoset

° HOLD turns off.

° BAKE and DELAY remain lit to remind you that
a delayed Cook & Hold cycle has been programmed.

Notes:

• Do not use Delayed Cook & Hold for items that require a
preheated oven, such as cakes, cookies, and breads.

° Do not use Delayed Cook & Hold if oven is already hot.

13
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Broiling
To set Broil:
1. Press the Broil pad. Broil

......... /

• BROIL and SETflash in the display.

2. Press the Autoset 0 pad once to set HI broil or
twice to set LO broil.

/ ..................

° HI or LO will be displayed. _ O ......
• Select HI broil (550° F) for normal broiling. \ Autoset ,

Select LO broil (450° F) for low-temperature ..........
broiling of longer cooking foods such as poultry.

3. After four seconds, the oven will start.

° BROIL will remain lit.

• HI or LO will remain lit.

4. For optimum browning, preheat broil element for 3-4
minutes before adding food.

5. Place food in the oven. Leave oven door open about four
inches (the first stop).

6,

7.

Turn meat once about halfway through cooking.

When food is cooked, press the CANCEL pad. / ....................
Remove food and broiler pan from the oven. (CANCEL

° The time of day will reappear in the display.

Broil Notes:

• For best results when broiling, use a pan designed for
broiling.

• Expect broil times to increase and browning to be
slightly lighter if appliance is installed on a 208-volt
circuit.

° HI is used for most broiling. Use LO broil when broiling
longer cooking foods. The lower temperature allows
food to cook to the well done stage without excessive
browning.

° Broil times may be longer when the lower broiling
temperature is selected.

• Most foods should be turned halfway through broiling
time.

Broiling Chart

Beef
Steak, 1" thick,

Hamburgers, 314" thick,

Pork
Bacon
Chops, 1"
Ham Slice

Medium
Well
Well

6

6

6or7

8 minutes

10 minutes

9 minutes

6 - 10 minutes

7 - 12 minutes

8 - 14 minutes

6 - 9 minutes

(no turning)
10- 11 minutes

5 minutes
12 - 14 minutes
3 - 7 minutes

Poultry LO Broil LO Broil
Breast Halves 4 15 minutes 15 - 25 minutes

Seafood
Fish Steaks, buttered, 1" thick 6 10 - 15 minutes
Lobster Tails, 3-4 oz. each 5 7 - 10 minutes

Note: This chart is a suggested guide. The times may vary with the food being cooked.

(no turning)
(no turning)

14



OVENCOOK=NG

Keep Warm
For safely keeping hot foods warm or for warming breads and
plates.

To set Keep Warm:

1. Press the Keep Warm pad.

• WARM flashes in the display.

° 000 flashes in the display.
Autoset //

2. Select the Keep Warm temperature. Press the ...............................

Autoset 0 pad or the appropriate number pads.

• 170° will light when the Autoset 0 pad is pressed.

• Each press of the Autoset 0 pad will increasethe
temperature by 5°.

The Keep Warm temperature can be set from 145° to 190°.

WARM and the temperature will be displayed while the
function is active.

To cancel Keep Warm:
/, ...........

1. Press the CANCEL pad. CANCEL
2. Remove food from the oven. "............

Keep Warm Notes:

° For optimal food quality, oven cooked foods should be
kept warm for no longer than 1to 2 hours.

• To keep foods from drying, cover loosely with foil or a lid.

° To warm dinner rolls:

- cover rolls loosely with foil and place in oven.

- press Keep Warm and Autoset 0 pads,

- warm for 15-20 minutes,

° To warm plates:

- place 2 stacks of up to four plates each in the oven.

- press Keep Warm and Autoset 0 pads.

- warm for five minutes, turn off the oven and leave
plates in the oven for 15 minutes more.

- use only oven-safe plates, check with the
manufacturer.

- do not set warm dishes on a cold surface as rapid
temperature changes could cause crazing or
breakage.

15
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Drying (select models:]
For best results, use a drying rack. A drying rack allows air to
circulate evenly around the food.

The convection fan will operate during the drying procedure.

To set Drying:

1. Place food in the oven.

• Open the oven door slightly.

The oven door needs to be opened slightly to allow
moisture to escape from the oven during the drying
process.

• Placethe magnetic door spacer (Part No.
801@146-60:] on the slightly recessed
circular area on the upper right of
the oven door. The spacer provides a
gap between the oven frame and the
oven door allowing moisture to escape.

° Gently close the oven door until the spacer
rests against the oven frame and light plunger.
The oven light will remain OFFwhen the spacer is
in the correct location.

spacer

i
Note: If the spacer is not placed correctly, the convection |
fan will not operate. 1

2. Press the Drying pad.

° DRY flashes in the display.
Drying

3. Press the Autoset 0 pad for 140° F or press the appropriate
number pads for the desired drying temperature.

• Pressing the Autoset 0 pad will increase
the temperature in 10 degree increments.

° The temperature may be set between
1oo° - 200° F.

Autoset /
.......................... /

4. After four seconds, DRY and the set temperature will
appear in the display.

5. When drying is complete, turn the oven off CANCEL
by pressing the CANCEL pad.

Follow the Drying Guide on page 17 for drying times. Check
foods at minimum times given. Cool foods to room tempera-
ture before testing for doneness.

Drying Notes:
To purchase a drying rack, contact your Jenn-Air dealer for
the "DRYINGRACK"Accessory Kit or call 1-800-JENNAIR.

Most fruits and vegetables dry well and retain their color
when dried at 140° F.Meat and jerky should be dried at
145° - 150° F.Foroptimal flavor, dry herbs at 100° F,however,
at this lower temperature expect extended drying times of up
to 8 hours.

The length of drying times vary due to the following: Water
and sugar content of food, sizeof food pieces,amount of
food being dried, humidity in the air.

Check foods at the minimum drying time. Dry longer if
necessary.

Fruitsthat turn brown when exposed to air should be treated
with an antioxidant. Try one of the following methods:

1. Dip fruit in a mixture of two parts bottled lemon juice to
one part cool water.

2. Soak fruit in a solution of 1tsp. ascorbic acid or commer-
cial antioxidant to 1quart of cold water.

Foodsmaydrip during the drying process.After drying high
acid or sugary foods, clean the oven bottom with soap and
water. The porcelain oven finish may discolor if acidic or
sugary food soils are not wiped up prior to high heat or a
self-cleaning cycle.

More than one rack of food may be dried at the same time.
However,additional drying time is needed.

Refer to other resources at your local library or call your local
County Extensionservice for additional information.
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Drying Guide (select models)

Apples*

Apricots*

Bananas*

Cherries

Nectarines
and Peaches*

Pears*

Pineapple

Orange and
Lemon Peel

Firm varieties: Graven
Stein, Granny Smith,
Jonathan, Winesap,
Rome Beauty, Newton.

Blenheim/Royal most
common. Tilton also good.

Firm varieties

Lambert, Royal Ann,
Napoleon, Van or Bing.

Freestone varieties.

Bartlett

Fresh or canned,

Select rough-skinned fruit.
Do not dry the peel of fruit
marked "color added".

Tomatoes

Carrots

Hot Peppers

Plum, Roma

Danvers Half Long,
Imperator, Red Cored
Chantenay

Ancho, Anaheim

Wash, peel if desired, core and slice
into 1/8" slices.

Wash, halve, and remove pits.

Peel and cut into 1/4" slices.

Wash and remove stems. Halve and
remove pits.

Halve and remove pits. Peeling
is optional but results in
better-looking dried fruit.

Peel, halve and core.

Wash, peel and remove thorny eyes.
Slice length wise and remove the
small core. Cut crosswise into
1/2" slices.

Wash well. Thinly peel the outer
1/16 to 1/8" of the peel. Do not use
the white bitter pith under the peel.

Halve, remove seeds. Place tomatoes
skin side up on rack. Prick skins.

Do not use carrots with woody fiber
or pithy core. Wash, trim tops and
peel if desired. Slice crosswise or
diagonally into 1/4" slices. Steam
blanch for 3 min.

Wash, halve and seed. Prick
skin several times.

4-8 hours

18-24 hours

17-24 hours.

18-24 hours.

24-36 hours

24-36 hours

Canned:
14-18 hours
Fresh:
12-16 hours

1-2 hours

12-18 hours

4-8 hours

4-6 hours

Pliable to crisp. Dried
apples store best when they
are slightly crisp.

Soft, pliable.

Pliable to crisp.

Pliable and leathery.

Pliable and leathery.

Soft and pliable.

Soft and pliable.

Tough to brittle.

Tough to crisp.

Tough to brittle.

Pods should appear
shriveled dark red and crisp.
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Proofing (selectmodels)
Use theProofingfeaturetoraiseyeast-basedbreadproducts
beforebaking.Proofingintheovenprotectsdough fromroom

temperature changes or drafts that commonly affect proofing
done on the countertop.

1. Press the Proofing pad.

• PROOFflashes in the display.

• SET flashes in the display.

2. Press the Autoset 0 pad.

, PROOFwill light in the display.

3. When proofing is complete, press
the CANCEL pad.

( Proofing )
\ ,/

j ........................ \

CANCEL)

Automatic Shut-Off/Sabbath
Mode
The oven will automatically turn off after 12 hours if you
accidentally leave it on. This safety feature can be turned off.

To cancel the 12=hour shut=off and run the

oven continuously for 72 hours:

1. Press and hold the Clock pad for five Clock
seconds ...................................

• SAb will be displayed and flash for five seconds.

• SAb will then be displayed continuously until turned
off or until the 72-hour time limit is reached.

° BAKE will also be displayed if a bake cycle is in
use while the oven is in Sabbath Mode,

° All functions EXCEPTBAKE (Timer, Keep Warm,
Clean, etc.] are locked out during the Sabbath Mode.

• A Cook & Hold can be programmed during the Sabbath
Mode, however a Delay Cook & Hold is not allowed.

To cancel the Sabbath Mode:
1. Pressthe CLOCK pad for five seconds.

° SAb will flash for five seconds.

• The time of day will return to the display.

OR

2. After 72 hours, the Sabbath Mode will end.

° SAb will flash for five seconds.

° The time of day will return to the display.

Sabbath Mode Notes:

• Sabbath Mode can be turned on at any time with or
without the oven on.

• Sabbath Mode cannot be turned on if the touchpads are
locked out or when the door is locked.

• Most prompts and messages and all beeps are
deactivated when Sabbath Mode is active.

• If the oven is baking when Sabbath Mode is set, BAKE
will go out when Bake is canceled. There will be no
audible beeps.

• The oven light will not automatically come on when the
oven door is opened while the oven is in Sabbath Mode.
If the oven light is desired while in Sabbath Mode, it
must be turned on before the Sabbath Mode is started.

• When the Sabbath Mode is started, the temperature
display will immediately show the set temperature, rather
than the actual oven cavity temperature. No preheat
beep will sound.

• The self-clean cycle and automatic door lock do not
operate during the Sabbath Mode.

• Pressing CANCEL pad will cancel a bake cycle, however
the control will stay in the Sabbath Mode.

• If power fails, the oven will power up in Sabbath Mode
with 72 hours remaining and no cycle active.
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Adjusting the Oven Temperature
Oven temperatures are carefully tested for accuracy at the
factory. It is normal to notice some baking or browning
differences between a new oven and an old one. As ovens
get older, the oven temperature can shift.

You may adjust the oven temperature if you think the oven is
not baking or browning correctly. To decide how much to
change the temperature, set the temperature 25 degrees
higher or lower than your recipe recommends, then bake.
The results of the "test" should give you an idea of how much
to adjust the temperature.

j ........ \

To adjust the oven temperature: Bake
1. Press tile Bake pad. ................./

2. Enter 550° by pressing the appropriate number pads.

3. Press and hold the Bake pad for several seconds or until
00° appears in the display.

If the oven temperature was previously adjusted, the
change will be displayed. For example, if the oven tem-
perature was reduced by 15° the display will show "-15 °".

4. Press the Autoset 0 pad to adjust the temperature.

Each time the Autoset pad 0 is pressed, the temperature
changes by 5°. The oven temperature can be increased or
decreased by 5° to 35°.

Pressing the Autoset 0 pad will first cycle through increas-
ing the oven temperature (5, 10.... 35). Continuing to
press the Autoset 0 pad will then cycle through decreasing
the oven temperature (-35, -30 .... -5).

5. The time of day will automatically reappear in the display.

You do not need to readjust the oven temperature if there is a
power failure or interruption. Temperature adjustment applies
to Bake, Convect Bake and Convect Roast (select models)
only. Broiling and cleaning temperatures cannot be adjusted.

Changing Temp °F/°C
1. Tile factory default setting for temperature is Fahrenheit.

2. To change the setting, press and hold the CANCEL and Bake
pads at the same time for three seconds.

3. A single beep will sound and the current setting will be
displayed (°F or °C). (If no change is made, the range will
return to the existing setting after 30 seconds.)

4. To change the setting, press the Autoset 0 pad. Press again
to return to existing setting. Wait five seconds and the setting
will be complete.

Favorite
The Favorite pad allows you to save the time and temperature
from a Cook & Hold function.

To set a Favorite cycle, Cook & Hold must be either active or
just programmed.

To set a new Favorite cycle or to save a cur=
rentiy running Cook & Hold as a Favorite:
1. Program a Cook & Hold cycle as described in tile Cook &

Hold section on page 13.

2. Press and hold the Favorite pad for three (Favorite
/seconds. ..............

• The newly set or currently running Cook & Hold cycle
will be saved.

• A beep will sound to indicate that the control has
accepted the Favorite setting.

To start a cycle programmed into Favorite:

1. Press the Favorite pad.

• Time and temperature for the set Cook & Hold cycle will
be displayed. (If no Cook & Hold cycle has been pro-
grammed, "nonE" is displayed.)

2. Press the Bake, Convect Bake or Convect Roast (select
models) pad.

• The Favorite cycle will begin immediately.

• The selected cycle word will light in the display

° The cooking time will light in the display

When the cooking time has elapsed:
° Tile selected cycle word will turn off.

° HOLD and WARM will light.

• 170°will display.

To cancel a Favorite cycle in progress:
1. Press the CANCEL pad. / ................ ,

(CANCEL i:
• The stored Favorite cycle will not

be affected.

2. Remove food from the oven.
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Warming Drawer
The Warming Drawer is used for keeping hot foods at serving
temperature. It may also be used for warming breads and
pastries.

Operating the Controls:

1. If using the rack, position it where
needed.

2. Push in and turn the control knob
to the desired setting.

3. Allow the drawer to preheat for
ten minutes.

4. Place food in warming drawer.

5. When finished, turn the knob 1:oOff.
Remove food from the drawer.

Warming
Drawer

@

Off

Med

Warming Chart

Warming Drawer Notes:
• Do not warm food for more than one hour (eggs

30 minutes] after cooking.

• Food must be at serving temperature before being
placed in the drawer.

• Breads, pastries and fruit pies may be warmed from
room temperature on High setting.

° Use only oven-safe cookware.

° Remove food from plastic bags and place in oven-safe
cookware.

• Serving dishes and plates can be warmed while pre-
heating the drawer.

• Cover food with a lid or aluminum foil. Do not use
plastic wrap. ( Fried foods do not need to be covered.]

IVied = High Bacon
Casseroles
Dinner Plate
Enchiladas
Fried Food
Ham
Hors d'oeuvres
Pancakes
Pork
Potatoes - Mashed
Vegetables

Beef - Rare
Cooked Cereals
Eggs
Fish/Seafood
Gravy, Cream Sauces
Hamburger Patties
Lamb
Pizza
Potatoes - Baked
Poultry
Waffles

Low = Meal Biscuits Coffee Cake

Pies Warming - Plates
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Oven Fan
A convection fan is used to circulate hot air in the oven when
the convection feature is selected.

Note: The convection fan will automatically stop when the ioven door is opened. 1

Oven Racks

Oven Vent
When the oven is in use the area near the vent may become
hot enough to cause burns. Never block the vent opening.

The oven vent is located below the backguard vent
shield on your range.

OVEN VENT

Do not place

plastics near the
vent opening as
heat from the vent
could distort or
melt the plastic.

Oven Light
The oven light automatically comes on when
the door is opened. When the door is closed,
press the oven light pad to turn the oven light
on and off. A beep will sound every time the
Oven Light pad is pressed.

/" Oven .......

..... Ught

Oven Bottom
Protect oven bottom against spillovers, especially acidic or
sugary spills, as they may discolor the porcelain enamel. Use
the correct pan size to avoid spillovers and boilovers. Do not
place utensils or aluminum foil directly on the oven
bottom.

The oven has two racks (three if convectionS).All racks are
designed with a lock-stop edge.

]'o remove:

1. Pull rack straight out until it
stops at the lock-stop
position.

2. Lift up on the front of the
rack and pull out.

To replace:

1. Place rack on the rack support in the oven

2. Tilt the front end up slightly. Slide rack back until it clears
the lock-stop position.

3. Lower front and slide back into the oven.

Never cover an entire rack with aluminum loft or place

foil on the oven bottom. Baking results wiff be affected
and damage may occur to the oven bottom.

Rack Positions
BACK 7 (highest position):
For toasting bread or
broiling thin, non-fatty
foods.

BACK 6: Used for most
broiling.

BACK 5: For multiple rack
baking.

RACK 4: Used for most

Three-rack
Convection Baking

(select models)

1
Oven
Bottom

baked goods on a cookie sheet or jelly roll pan, fruit pies, or
frozen convenience foods. Also use for broiling chicken
pieces.

RACK 3: For casseroles, baking loaves of bread, bundt cakes
or custard pies.

BACK 2: Used for roasting small cuts of meat, frozen pies,
dessert souffles or angel food cake. Also use for multiple rack
baking.

BACK 1: Used for roasting large cuts of meat and poultry.
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Oven Bottom: Place oven rack on
raised sides of oven bottom. Use for
additional space when cooking large
oven meals.

MULTIPLE BACK COOKING: Two
rack: Use rack positions 2 and 5.

Three rack (convection only): Use rack positions 2, 4 and 6
(see illustration).

Note: When Convect baking on two or three racks (select |

]

models), check foods at the minimum suggested time to Javoid over-browning or over-cooking.

Baking Layer Cakes on Two Racks

For best results when baking cakes on two racks, use racks 2and
4 for regular baking and racks 2 and 5 for convection baking
(select models).

Place the cakes on the rack as shown.

Create-A-Space TM Half Rack

Select range models are

equipped with a convertible_

half rack. The left side of
the rack can be removed
to accommodate a large
roaster on the lower

rack. The right side of
the rack is still avail- %
able to hold a casse-
role dish. %

i

Notes:

• The removable section of the rack can be used as a
roasting rack in the broiling pan. Do not use the top
insertwhen using the rack in the broiling pan.

• The removable section of the rack can be used as a
cooling rack or trivet.

• Make sure oven iscool before removing or reinstalling
the half rack.

, Do not use cookware that extends beyond edge of rack.

, For best results, allow two inches between the pan
placed on the rack and the oven side wall.

• Use caution when removing items from the half rack to
avoid burns.

• Carefully remove itemsfrom the lower rack to avoid
disturbing the half rack.
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Self-Clean Oven To set Self=Clean:

i ote: Oven temperature must be below 400° F toprogram a clean cycle.

The self-clean cycle uses above-normal cooking temperatures
to automatically clean the oven interior.

It is normal for flare-ups, smoking, or flaming to occur during
cleaning if the oven is heavily soiled. It is better to clean the
oven regularly rather than to wait until there is a heavy build-
up of soil in the oven.

During the cleaning process, the kitchen should be well
ventilated to get rid of normal odors associated with cleaning.

Before Self=Cleaning
1. Turn off the oven light before cleaning. The oven light may

burn out during the clean cycle.

2. Remove broiler pan, all pans, and oven racks from the
oven. The oven racks will discolor and may not slide easily
after a self-clean cycle if they are not removed.

3. Clean oven frame, door frame, area outside of gasket, and
around the opening in the door gasket with a nonabrasive
cleaner such as Bon Ami* or detergent and water. The
self-cleaning process does not clean these areas. They
should be cleaned to prevent soil from baking on during
the clean cycle. (The gasket is the seal around the oven
door and window.)

4. To prevent damage, do not clean or \\ \_J ///..I
rub the gasket around the oven
door. The gasket is designed to
seal in heat during the clean cycle.

5. Wipe up excess grease or spill-
overs from the oven bottom. This
prevents excessive smoking, flare-ups or flaming during
the clean cycle.

6. Wipe up sugary and acidic spillovers such as sweet
potatoes, tomato, or milk-based sauces. Porcelain enamel
is acid-resistant, not acid-proof. The porcelain finish may
discolor if acidic or sugary spills are not wiped up before a
self-clean cycle.

1. Close the oven door.
/

2. Pressthe Clean pad. Clean /

• CLEAN flashes. ............

• SETflashes in the display. O
Autoset /

/

3. Pressthe Autoset 0 pad. ............

• MEd (Medium Soil, 3 hours:) is displayed.

4. Press the Autoset 0 pad to scroll through the self-cleaning
settings.

HVy (Heavy Soil, 4 hours)

MEd (Medium soil, 3 hours)

LITE( Light Soil, 2 hours)

Choosing the soil level of the oven automatically programs
the self-cleaning time.

5. After four seconds, the oven will start cleaning.

If the door is not closed, beeps will sound and "door" will
display. If the door is not closed within 30 seconds, the
self-cleaning operation will be canceled and the display
will return to the time of day.

° CLEAN will appear in the display.

• LOCK will flash in the display. Once the door locks, the
word will remain steady.

• The cleaning time will start counting down in the display.

To Delay a Self=Clean Cycle:

1. °PressDELAytheflashes.Delay1 pad. ..... i ....""
Delay //

° 00:00 will flash in the display. ......

2. Enter the amount of timeyou want to delay the cycle using the

appropriate number pads.
/ ....

3. Press the Clean pad. Clean '/
,/

• SET flashes hi the display ..............

4. Pressthe Autoset 0 pad. / O .....

• LITE(Light soil level) is displayed. Autoset /

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
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5. Press the Autoset 0 pad to scroll through
the self-cleaning settings.

HVy (Heavy Soil, 4 hours)

MEd (Medium Soil, 3 hours)

LITE (Light Soil, 2 hours)

/" 0 \

Autoset )
" /

Choosing the soil level of the oven automatically programs
the self-cleaning time.

6. After four seconds, CLEAN and DELAY will light and LOCK
will flash in the display. When the oven door latches,
LOCK will stop flashing and light continuously to show that
the oven is set for a delayed clean operation. The delay
time will display.

During the Self=Clean Cycle
When LOCK shows in the display, the door cannot be opened.
To prevent damage to the door, do not force the door open
when LOCK is displayed.

Smoke and Smells
You may see some smoke and smell an odor the first few
times the oven is cleaned, This is normal and will lessen in
time,

Smoke may also occur if the oven is heavily soiled or if a
broiler pan was left in the oven.

Sounds
As the oven heats, you may hear sounds of metal parts
expanding and contracting, This is normal and will not
damage the oven,

After Self=Cleaning
About one hour after the end of the self-clean cycle, LOCK
will turn off. The door can then be opened.

Some soil may leave a light gray, powdery ash. Remove
it with a damp cloth. If soil remains after wiping, that means
the clean cycle was not long enough. The soil will be re-
moved during the next clean cycle.

If oven racks were left in the oven and do not slide
smoothly after a clean cycle, wipe racks and rack supports
with a small amount of vegetable oil to make them easier to
move.

Fine lines may appear in the porcelain because it went
through heating and cooling. This is normal and will not
affect performance.

A white discoloration may appear after cleaning if acidic
or sugary foods were not wiped up before the self=clean
cycle. This discoloration is normal and will not affect perfor-
mance.

Notes:

• If the oven door is left open, "door" will flash in the
display and a signal will beep until the door is closed
and the Clean pad is pressed again.

° If more than five seconds elapse between pressing the
Clean pad and the Autoset 0 pad, the program will
automatically return to the previous display.

• The oven door will be damaged if the oven door is
forced to open when LOCK is still displayed.
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Cleaning Procedures

Backguard and
Cooktop -
Porcelain Enamel

Broiler Pan and
insert

Clock and
Control Pad
Area

Control Knobs

Cooktop -
Glass=Ceramic

* Brand names are registered trademarks of the
respective manufacturers•

** To order call 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).

Porcelain enamel is glass fused on metal and may crack or chip with misuse• It is acid resistant, not acid
proof• All spillovers, especially acidic or sugary spillovers, should bewiped up immediately with a dry cloth•
• When cool, wash with soapy water, rinse and dry.
• Never wipe off a warm or hot surface with a damp cloth• This may cause cracking or chipping•
• Never use oven cleaners, abrasive or caustic cleaning agents on exterior finish of range•

Never cover insert with aluminum foil as this prevents the fat from draining to the pan below.
• Place soapy cloth over insert and pan; let soak to loosensoil•
• Wash in warm soapy water• Use scouring pad to remove stubborn soil•
• Broiler pan and insert can be cleaned in dishwasher.

• To activate "Control Lock" for cleaning, see page 10.
• Wipe with a damp cloth and dry. Do not use abrasive cleaning agents as they may scratch the finish•
• Glass cleaners may be used if sprayed on a cloth first• DO NOTspray directly on controlpad and

display area.

• Remove knobs in the OFFposition by pulling forward.
• Wash, rinse and dry. Do not use abrasive cleaning agents as they may scratch the finish•
• Turn on each element to be sure the knobs have been correctly replaced•

Never use oven cleaners, chlorine bleach, ammonia or glass cleaners with ammonia.
NOTE: Call an authorized servicer if the glass-ceramic top should crack, break or if metal or
aluminum foil should melt on the cooktop.
° Allow the cooktop to cool before cleaning.
° General - Clean cooktop after each use,or when needed,with a damp paper towel and Cooktop Cleaning

Creme* (Part No. 20000001)**. Then, buff with a clean dry cloth•

NOTE: Permanent stains will develop ff soil is allowed to cook on by repeatedly using the cooktop when soiled.

° Heavy Soils or Metal Marks - Dampen a "scratchless" or "never scratch" scrubber sponge• Apply
Cooktop Cleaning Creme* (Part No. 20000001)** and scrub to remove as much soil as possible• Apply a
thin layer of the creme over the soil, cover with a damp paper towel and let stand 30 to 45 minutes (2-3
hours for very heavy soil). Keep moist by covering the paper towel with plastic wrap• Scrub again, then
buff with a clean dry cloth•

NOTE: Only use a CLEAN DAMP "scratchless" pad that is safe for non-stick cookware. Thepattern and glass
will be damaged ff the pad is not damp, ff the pad is soiled, or ff another type of pad is used.

° Burned=on or Crusty Soils - Scrub with a "scratchless" or "never scratch" scouring pad and

Cooktop Cleaning Creme*. o /
NO TE: Hold a razor blade scraper at 30 angle and scrape any remaining soil. Then,clean as _
described above. Do not use the razor blade for daily cleaning as it may wear the pattern on

the glass.
Meffed Sugar or Plastic - Immediately turn element to LOW and scrape sugar or
plastic from hot surface to a cool area. Then turn element OFFand allow to cool. Clean
residue with razor blade scraper and Cooktop Cleaning Creme*.
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Oven Window
and Door - Glass

• Avoid using excessive amounts of water which may seep under or behind glass causing staining.
• Wash with soap and water. Rinsewith clear water and dry. Glasscleaner can be used if sprayed on acloth

first.
• Do not use abrasive materials such as scouring pads,steel wool or powdered cleaners as theywill scratch

glass.

Oven Interior • Follow instructionson pages 23-24 to set a self-clean cycle.

Oven Racks

Stainless Steel
(select models)

Warming Drawer,
Door Handle, Side
Panels - Painted
Enamel

o

o

o

Clean with soapy water.
Remove stubborn soil with cleansing powder or soap-filled scouring pad. Rinse and dry.
Rackswill permanently discolor and may not slide smoothly if left in the oven during a self-clean operation.
If this occurs, wipe the rack edge and rack support with a small amount of vegetable oil to restore ease
of movement, then wipe off excess oil.

° DO NOT USE ANY CLEANING PRODUCT CONTAINING CHLORINE BLEACH.
* DO NOT USEABRASIVE OR ORANGE CLEANERS.
° ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN WHEN CLEANING.
° Dai_yC_eaning/LightS_i_-=wipewith_ne_fthef____wing-s_apywater_whitevinegar/waters__uti_n_

Formula 409 Glass and Surface Cleaner* or a similar glass cleaner - using a sponge or soft cloth. Rinse
and dry. To polish and help prevent fingerprints, follow with Stainless Steel Magic Spray (Part No.
20000008)_.

, Moderate/Heavy Soil -- Wipe with one of the following - Bon Ami, Smart Cleanser, or Soft Scrub* -
using a damp sponge or soft cloth. Rinse and dry. Stubborn soils may be removed with a damp multi-
purpose Scotch-Brite* pad; rub evenly with the grain. Rinseand dry.To restore luster and remove streaks,
follow with Stainless Steel Magic Spray*.

, 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 Stainless Steel Magic Spray*.

° When cool, wash with warm soapy water, rinse and dry. Neverwipe a warm or hot surface with a damp cloth
as this maydamage the surface and may cause a steam burn.

° Forstubborn soil, use mildly abrasive cleaning agents such as baking soda paste or Bon Ami.* Do not use
abrasive,causticor harsh cleaning agentssuch as steelwool pads oroven cleaners.Theseproducts will scratch
or permanently damage the surface.

NOTE: Use a dry towel or cloth to wipe up spills, especially acidic or sugary spills. Surface may discolor
or dull if soil is not immediately removed. This is especially important for white surfaces.

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
** To order direct, call 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).
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Oven Door Oven Light

Note: The oven door on a new range may feel "spongy"
when it is closed. This is normal and will decrease with use.

Oven Window

To protect the oven door window:

1. Do not use abrasive cleaning agents such as steel wool
scouring pads or powdered cleansers as they may scratch
the glass.

2. Do not hit the glass with pots, pans, furniture, toys, or other
objects.

3. Do not close the oven door until the oven racks are in

place.

Scratching, hitting, jarring or stressing the glass may weaken
its structure causing an increased risk of breakage at a later
date.

Leveling Legs

i

The range should be leveled when installed. If (_
the range is not level, turn the leveling legs, I 1

located at each corner of the range, until '
range is level. _ _,,JJ

BRACKET

To replace oven light bulb:

1. When oven is cool, hold bulb cover BULBOOVER
in place, then slide wire retainer
off cover. NOTE: Bulb cover
will fall if not held in place
while removing wire retainer.

2. Remove bulb cover and light
RETAINER

bulb.

3. Replace with a 40-watt appliance bulb.

4. Replace bulb cover and secure with wire retainer.

Reconnect power to range. Reset clock.

Convenience Outlet
(Canadian models only)
The convenience outlet is located
on the lower left side of the
backguard. Be sure appliance cords
do not rest on or near the surface
element. If the surface element is
turned on, the cord and outlet will
be damaged.

The convenience outlet circuit
breaker may trip if the small
appliance plugged into it exceeds
10 amps. To reset the circuit
breaker, press the switch located
on the lower edge of the backguard.

CIRCUIT BREAKER
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Warming Drawer

To remove warming drawer:

1. Empty drawer and pull out until it is fully open.

2. Locate the black triangle lever on each side of the drawer.

3. Pressthe lever down on the right side and lift the lever up on
the left side at the same time. Then pull drawer out another
inch.

4. Carefully pull the drawer all the way out holding on to the
sides, not the drawer front.

To replace warming drawer:

1. Pull the bearing glides to the front of the chassis glide. (See
picture below.)

2. Align the glide on each side of the drawer with the glide slots
on the range.

3. Push the drawer into the range until levers "click" (approxi-
mately 2"). Pull the drawer open again to seat bearing glides
into position. If you do not hear the levers "click" or the
bearing glides do not feel seated, remove the drawer and
repeat steps 1through 3. This will minimize possible damage
to the bearing glides.

CHASSIS

BEARING

J
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For most concerns, try these first. • Check if oven controls have been properly set.
• Check to be sure plug is securely inserted into receptacle.
• Check or re-set circuit breaker. Check or replace fuse.
• Check power supply.

Part or all of appliance does not.
work.

Clock, indicator words, and/or
lights operate but oven does
not heat.

Baking results are not as
expected or differ from
previous oven.

Food is not broiling properly or
smokes excessively.

Oven will not self=clean.

Oven did not clean properly.

Oven door will not unlock after
self=clean cycle.

• Check if surface and/or oven controls have been properly set. See pgs. 5 & 11.
• Check if oven door is unlocked after self-clean cycle. See pg. 24.
• Check if oven is set for a delayed cook or clean program. See pgs. 13 & 23.
• Check if Control Lock is activated. See pg. 10.
• Check if control is in Sabbath Mode. See pg. 18.

• Oven may be set for a Cook & Hold or delay function.
• Control Lock may have been set. (See pg. 103

o

o

o

Make sure the oven vent has not been blocked. See pg. 21 for location.
Check to make sure range is level.
Temperatures often vary between a new oven and an old one. As ovens age, the oven
temperature often "drifts" and may become hotter or cooler. See pg. 19 for
instructions on adjusting the oven temperature. NOTE: It is not recommended to
adjust the temperature if only one or two recipes are in question.

• Check oven rack positions. Food may be too close to element.
• Broil element was not preheated.
• Aluminum foil was incorrectly used. Never line the broiler insert with foil.
• Oven door was closed during broiling. Leave the door open to the first stop position

(about 4 inches).
° Trim excess fat from meat before broiling.
° A soiled broiler pan was used.
° Voltage in house may be low.

• Check to make sure the cycle is not set for a delayed start. See pg. 23.
• Check if door is closed.
• Check if control is in Sabbath Mode. See pg. 18.
• Oven may be over 400° F.Oven temperature must be below 400° F to program a

clean cycle.

° Longercleaning time may be needed.
° Excessivespillovers, especially sugary and/or acidic foods, were not removed prior

to the self-clean cycle.

° Oven interior is still hot. Allow about one hour for the oven to cool after the
completion of a self-clean cycle, The door can be opened when the LOCK indicator
word is not displayed,

° The control and door may be locked, See pg. 10.
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Smoothtop surface shows
wear.

Moisture coJlects on oven
window or steam comes from
oven vent=

There is a strong odor or light
smoke when oven is turned on.

Fault Codes

Noises may be heard.

There are no beeps and
no dispJay.

"SAb" flashing and then
displayed continuously.

1. Tiny scratches or abrasions.
• Make sure cooktop and pan bottom are clean. Do not slide glass or metal pans

across top. Make sure pan bottom is not rough. Use the recommended
cleaning agents. See page 25.

2. Metal marks.
• Do not slide metal pans across top. When cool, clean with Cooktop

Cleaning Creme. See page 25.
3. Brown streaks and specks.

• Remove spills promptly. Never wipe with a soiled cloth or sponge. Make sure
cooktop and pan bottom are clean.

4. Areas with a metallic sheen.
• Mineral deposits from water and food. Use recommended cleaning agents.

See page 25.
5. Pitting or flaking.

• Remove sugary boilovers promptly. See page 25.

° This is normal when cooking foods high in moisture.
° Excessive moisture was used when cleaning the window.

• Thisis normal for a new range and will disappear after a few uses. Initiating a clean
cycle will "burn off" the odors more quickly.

° Turning on a ventilation fan will help remove the smoke and/or odor.
° Excessive food soils on the oven bottom. Use a self-clean cycle.

• BAKE or LOCK may flash rapidly in the display to alert you if there is an error
or a problem. If BAKEor LOCK appear in the display, press CANCEL pad.
If BAKE or LOCK continue to flash, disconnect power to the appliance.
Wait a few minutes, and then reconnect power. If the flashing still continues,
disconnect power to the appliance and call an authorized servicer.

° If the oven is heavily soiled, excessive fiareups may result in a fault code during
cleaning. Press the CANCEL pad and allow the oven to cool completely, wipe out
excess soil, then reset the clean cycle. If the fault code reappears, contact an
authorized servicer.

• Theoven makes several low level noises. You may hear the oven relays as they go on
and off. This is normal.

• As the oven heats and cools, you may hear sounds of metal parts expanding and
contracting. This is normal and will not damage your appliance.

° Oven may be in Sabbath Mode. See page 18.

• Oven is in Sabbath Mode. To cancel, press and hold the Clock pad for five
seconds.
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WARRANTY & SERVICE

CUSTOMER'SSOLEAND EXCLUSIVEREMEDYUNDERTHIS

WARRANTYSHALLBEPRODUCTREPAIRAS PROVIDEDHEREIN.

IMPLIEDWARRANTIES,INCLUDINGWARRANTIESOF

MERCHANTABILITYOR FITNESSFORA PARTICULARPURPOSE,ARE

LIMITEDTO ONEYEARORTHE SHORTESTPERIODALLOWEDBY

LAW. MAYTAGCORPORATIONSHALLNOT BELIABLEFOR

INCIDENTALORCONSEQUENTIALDAMAGES. SOMESTATESAND

PROVINCESDO NOTALLOWTHEEXCLUSIONOR LIMITATIONOF

INCIDENTALORCONSEQUENTIALDAMAGES,ORLIMITATIONSON
THEDURATIONOF IMPLIEDWARRANTIESOF MERCHANTABILITYOR

FITNESS,SOTHESEEXCLUSIONSOR LIMITATIONSMAY NOT APPLY
TOYOU. THISWARRANTYGIVESYOUSPECIFICLEGALRIGHTSAND

YOUMAY ALSO HAVEOTHERRIGHTS,WHICHVARYSTATETOSTATE

OR PROVINCETO PROVINCE.

What is Not Covered By These Warranties
1.Conditionsanddamagesresultingfrom any of the following:

a. Improperinstallation,delivery,or maintenance.
b.Any repair,modification,alteration,or adjustmentnot authorizedby

the manufactureror an authorizedservicer.
c. Misuse,abuse,accidents,unreasonableuse,or acts of God.
d. Incorrectelectric current,voltage,or supply.
e. Impropersetting of anycontrol.

2. Warrantiesarevoid if the original serialnumbershavebeen removed,altered,
or cannotbe readilydetermined.

3. Light bulbs.

4. Productspurchasedfor commercialor industrialuse.

5. The costof serviceor servicecall to:
a. Correct installationerrors.
b. Instructthe user onthe proper useof the product.
c. Transportthe applianceto the servicerand back.

6. Consequentialor incidentaldamagessustained by anyperson as a resultof
any breachof thesewarranties. Somestatesdo not allow the exclusionor
limitation of consequentialor incidentaldamages,so the aboveexclusionmay
not apply.

If You Need Service

First seethe Troubleshootingsection in your Useand CareGuideor call
Maytag Services,LLC,Jenn-Air CustomerAssistanceat 1-8OO-JENNAIR
(1-800-536-6247)U.S.A.and Canada.

To Obtain Warranty Service
To locatean authorizedservicecompanyin your area,contact the dealer from
whom your appliancewas purchasedor call MaytagServices,LLC,Jenn-Air
CustomerAssistance.Shouldyou not receivesatisfactorywarranty service,call
or write:
Maytag Services,LLC
Attn: CAIR:_Center

P.O.Box2370,Cleveland,TN 37320-2370
U.S. and Canada I=SOO=JENNAIR[1 =800=536=6247)
U.S. customers usingTTY for deaf, hearing impairedor speech
impaired, call 1=800=688=2080.

Note: When contactingMaytag Services,LLC,Jenn-Air Customer
Assistanceabout a serviceproblem,pleaseinclude the following:

a. Your name,addressandtelephone number;
b. Model numberand serial numberof your appliance;
c. Nameand addressof your dealerand date appliancewas purchased;
d. A cleardescription of the problemyou are having;
e. Proofof purchase.

Useand Careguides,service manualsandparts informationare availablefrom
MaytagServices,LLC,Jenn-Air CustomerAssistance,
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d'incendie, choc electrique, dommages materiels et corporels
que pourrait susciter une utilisation incorrecte de rappareil.
Utiliser rappareil uniquement pour les fonctions prevues,
decrites dans ce guide.

Pour une utilisation adequate et en s_curit_ il faut que
rappareil soit convenabiement instaiie par un technicien
qualifie, et relic _ la terre. Ne pas regler, reparer ni remplacer
un composant, _ moins que cela ne soit specifiquement
recommande darts ce guide. Toute autre reparation doit etre
effectuee par un technicien qualifie.

Toujours debrancher rappareil avant d'y faire de rentretien.

instructions g n rales

INI

DE

Les instructions de securite importantes et los paragraphes
<<avertissement >>de ce guide ne sont pas destines _ couvrir
toutes les conditions et situations qui pourraient se presenter.
II faut faire preuve de bon sens, de prudence et de soin Iors de
rinstaliation, de rentretien ou du fonctionnement de rappareil.

Toujours prendre contact avec le detaiiiant, le distributeur,
ragent de service apres-vente ou le fabricant dans le cas de
problemes ou de conditions qui ne seraient pas comprises.

Reconnaitre los 6tiquettes, paragraphes et
symboles sur la s_curit6

Lire toutes les instructions avant d'utiliser cet appareil;
observer toutes [es instructions pour eiiminer [es risques

Utiliser une lampe torche pour determiner si la bride
antibasculement est convenablement installee sous [a

cuisiniere: L'un des pieds arriere de reglage de raplomb doit
etre convenablement engage dans la fente de la bride.
Lorsque la cuisiniere est convenablement calee, la bride
antibasculement immobilise le pied arriere contre le sol.
Verifier la parfaite immobilisation de la cuisiniere par la bride
apres chaque deplacement de la cuisiniere.

Pour  viter un incendie ou des
dommages par la fum e
S'assurer que tous[es materiaux de conditionnement sont
retires de rappareil avant de le mettre en marche.

Garder les materiaux combustibles, ressence et autres

matieres et vapeurs inflammables bien eloignes de rappareil.

De nombreux types de plastique sont affectes par la chaleur.
Garder les plastiques eloignes des pieces de rappareil pouvant
devenir chaudes.

Pour empecher qu'un feu de graisse nese declare, eviter toute
accumulation de graisse ou autres matieres inflammables
darts rappareil ou au voisinage.
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En cas d'incendie
Interrompre le fonctionnement de I'appareil et de la hotte de
ventilation pour minimiser le risque d'extension des flammes.
Eteindre les flammes, puis mettre la hotte en marche pour
evacuer la fumee et Fair vici&

• Table de cuisson: Utiliser un couvercle ou une plaque
biscuits pour etouffer lesflammes d'un feu qui se declare
dans un ustensile de cuisine.

NE JAMAIS saisir ou d@lacer un ustensile de cuisine
enflamm&

• Four : Fermer la porte du four pour etouffer les flammes.

Ne pas projeter de I'eau surun feu de graisse. Utiliser du
bicarbonate de sodium ou un extincteur _ mousse ou produit
chimique sec pour eteindre les flammes.

S curite pour les enfants

NE JAMAIS laisser des enfants seuls ou sans supervision
Iorsque I'appareil est en service ou encore chaud. Ne jamais
laisser un enfant s'asseoir ou se tenir sur une partie
queiconque de I'appareil. II pourrait se biesser ou se brQier.

II est important d'enseigner aux enfants que rappareil et les
ustensiles places dedans peuvent etre chauds. Laisser refroidir
les ustensiies en un lieu sQr,hors d'atteinte des enfants. II est

important d'enseigner aux enfants qu'un appareil menager
n'est pas un jouet, et qu'ils ne doivent toucher aucune
commande ou autre composant de I'appareil.

Familiarisation avec I'appareil

Ne pas utiliser cet apparei[ pour chauffer ou pour garder
chaude une piece, sinon des dommages _ I'appareil pourraient
s'ensuivre et cela pourrait etre dangereux pour I'utilisateur.
Aussi, ne pas utiliser le four pour ranger des aliments ou des
ustensiles de cuisine.

Ne pas bloquer ou obstruer I'event du four.

NE JAMAIS TOUCHERLES ELEMENTSCHAUFFANTS NI LES
PAROIS INTERIEURESDU FOUR. Les elements chauffants

peuvent etre brOlants meme s'ils ne sont plus rouges. Les
surfaces interieures du four peuvent atteindre une
temperature suffisamment elevee pour infliger des brOlures.
Pendant et apres usage, ne pas toucher les elements
chauffants ni les parois interieures du four et eviter leur
contact avec des vetements ou autres materiaux inflammables

avant qu'ils n'aient eu le temps de refroidir suffisamment.
D'autres surfaces peuvent egalement atteindre une
temperature suffisamment elevee pour brOler :le ouverture
d'event et le surface avoisinant, ainsi que le porte et le hublot
de four.

Ne pas toucher I'ampoule du four brQlante avec un chiffon
humide car erie pourrait se briser. Si tel est le cas, debrancher
I'appareil avant de retirer rampouie pour eviter une decharge
electrique.

NE JAIVlAIS garnir la sole du four ou une grille du four avec
de la feuiiie d'aiuminium. Ceci pourrait susciter un risque de
decharge eiectrique ou d'incendie, ou une deterioration de
I'appareil. Utiiiser de la feuiiie d'aiuminium uniquement selon
les instructions de ce guide.

Caisson et securit 
NE JAMAIS faire chauffer un recipient non ouvert dans le

four. L'accumulation de pression dans le recipient pourrait
provoquer son eclatement et de graves dommages materiels
ou corporeis.

Utiliser des maniques robustes et seches. Des maniques
humides peuvent provoquer la formation de vapeur brQlante.
Ne jamais utiiiser un torchon _ vaisselie ou autre article textile

la place de maniques; un tel article pourrait trainer surun
element et s'enflammer, ou accrocher un ustensiie ou un

composant de I'appareil.

Porter un vetement approprie. Eviter de porter des vetements

amples ou _ Iongues manches pendant rutiiisation de
I'appareil. lis peuvent prendre feu si le vetement entre en
contact avec un element de cuisson brQiant.
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Placer toujours les grilles _ la position appropri6e darts le four
Iorsque le four est froid. Faire coulisser la grille vers I'ext6rieur
avant d'ajouter ou enlever un plat; utiliser pour cela une
manique robuste et se,che.Eviter d'introduire la main dans le
four pour y placer ou retirer un plat. S'ii est ne,cessairede
de,placer une grille Iorsqu'elieest chaude, utiiiser une manique
se,che.Ne pas toucher un e,le,mentchaud avec une manique.

N'utiNser lesgrilles que dans le four dans lequel elies ont e,te,
achete,es/expe,die,es.

Ouvrir toujours la porte du four tre,s prudemment. Laisser Fair
chaud ou la vapeur s'e,chapper avant de retirer ou d'introduire
un plat.

AVERTISSEMENT - IVlETS PRI_PAR¢S : Respecter les
instructions du fabricant. Si [e contenant ou le couvercle en

piastique d'un mets surgeie,se de,forme ou est endommage,
durant la cuisson, jeter imme,diatement le re,cipient et son
contenu. Les aliments pourraient e,trecontamine,s.

Ne pas permettre le contact de papier d'aiuminium ou de la
sonde _ viande avec les e,ie,mentschauffants.

Toujourse,teindretoutes lescommandesune fois lacuisson
termine,e.

Ustensiles et s6carit6
Appliquer les instructionsdu fabricant Iors de I'emploi d'un

sachet pour cuisson au four.

La se,curite,de fonctionnement de cet appareil a e,te,teste,e
I'aide d'ustensiles de cuisine traditionnels. Ne pas utiiiser un
ustensile ou accessoire qui n'est pas spe,cifiquement
recommande, darts ce guide. Ne pas utiiiser de syste,mede

convection additionnel. L'utiNsation d'un dispositif ou
accessoire qui n'est pas expresse,ment recommande, dans ce
guide peut de,grader la se,curite,de I'appareilou sa perfor-
mance, ou re,duire la Ionge,vite,des composants.

Si un ustensiie est plus petit que ['e,le,mentutiNse,,une partie
de I'e,le,mentchauffant est expose,eet peut provoquer
I'inflammationd'un ve,tement ou des maniques.

Seuis certains mate,riauxen verre, vitroce,ramique, ce,ramique,
gre,s,ou certains ustensiies vitrifie,s/e,maiiie,speuvent e,tre
utiiise,ssur la table de cuisson ou dans [e four sans risque de
bris sous I'effet du choc thermique. Observer les instructions
du fabricant Iors de I'utiiisation d'un ustensiie en verre.

Orienter la poigne,ede chaque ustensile vers le centre de la
table de cuisson et non vers I'exte,rieur ou vers un autre

e,le,ment;ceci re,duira le risque de brQiure, inflammationde

matie,re inflammableou renversement (un jeune enfant
pourrait saisir et renverser un ustensiie dont le manche est
oriente,vers I'exte,rieu0.

Table de caisson
NE JAMAIS laisserun e,le,mentde surface aliume, sans

surveillance, particulie,rement avec chauffage e,leve,.Le
de,bordement du contenu de I'ustensiie pourrait provoquer la
ge,ne,rationde fume,e abondante et I'inflammation de la
graisse.

Cet appareil comporte des e,ie,mentschauffants de diffe,rentes
taiNes.UtiNser toujours un ustensiie b fond plat, de taiNe
suffisante pour qu'il puisse recouvrir compie,tement I'e,le,ment.
Pour optimiser I'efficacite,, choisir un ustensiie de me,me taiNe
que I'e,ie,ment.

SURFACE EN VITROCERAMIQUE : NE JAIVlAIS utiiiser une

table de cuisson casse,eou fele,e: les solutions de nettoyage et
renversements pourraient p6n6trer dans [a table de cuisson en
entrainant un risque de de,chargee,lectrique. Prendre
imme,diatement contact avec un technicien qualifi6.

Friteuses
Exercer une prudence extre,meIors du d@lacement du
r6cipient de graisse ou Iors de I'e,limination de graisse chaude.
Laisser la graisse refroidir avant de d@lacer I'ustensiie.

Hottes d'extraction
Nettoyer fre,quemment lesfiltres et la hotte de la cuisinie,re
pour emp6cher la graisse ou d'autres produits inflammables
de s'accumuler sur les filtres ou la hotte en provoquant des
feux de graisse.

Pour flamber des aliments sous la hotte, mettre le ventilateur
en marche.

Nettoyage et s carit6
Nettoyer prudemment la table de cuisson. Arre,ter toutes les
commandes et attendre le refroidissement de tousles

composants avant de les toucher ou d'entreprendre le
nettoyage. Nettoyer I'appareil avec pr6caution. Travailler
prudemment pour e,viterdes brQlures par la vapeur en cas
d'utilisation d'un chiffon ou d'une 6ponge humide Iors de
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I'e,limination d'un produit renverse,sur une surface chaude.
Certains produits de nettoyage peuvent ge,ne,rerdes vapeurs
nocives Iorsqu'on les applique sur une surface chaude.

Nettoyer uniquement les pie,cesmentionne,es dans ce guide.

Four autonettoyant

Ne pas nettoyer le joint de porte; le joint joue un rOleessentiel
quant _ I'e,tanche,it&Ne pas frotter, endommager ou de,placer
lejoint.

Ne pas utiliser de produits de nettoyage pour four ou enduits
de four, dans le four autonettoyant ou sur les zones voisines.

Avant d'exe,cuter une ope,ration d'autonettoyage, retirer la
le,chefrite, les grilles du four et les autres ustensiles, et e,liminer
par essuyage tout exce,sde re,sidusrenverse,spour e,viter la
formation de fume,e ou I'infiammation de ces re,sirius.

Avertissement et avis
important pour la s6curit6
La Ioi caiifornienne <<SafeDrinking Water and Toxic Enforce-

ment Acb>de 1986 (proposition 65] stipule la publication par le
gouverneur de la Caiifornie d'une listede substances que
I'e,tatde Californie conside,re comme cance,rige,nesou
dangereuses pour le syste,mereproducteur, et impose aux
entreprises commerciaies I'obligationde signaler _ leurs
clients les risques d'exposition _ de teiies substances.

Nous informonsles utiiisateurs de cet appareil que Iorsd'une
ope,ration d'autonettoyage, iispeuvent e,treexpose,s_ une
faible concentration de certaines substances figurant darts la
listementionne,e ci-dessus, dont le monoxyde de carbone.
Pour minimiser I'exposition,veiiler _ ce que la pie,ceouse
trouve le four soit convenablement ae,re,edurant une ope,ration
d'autonettoyage par I'ouvertured'une fene,tre ou d'une porte.

AViS iMPORTANT - 0iSEAUX FAMlUERS : Les oiseaux ont

un syste,merespiratoire tre,ssensible. Ne pas garder un oiseau
familier dans la cuisine ou dans une pie,ceou il pourrait e,tre
expose,aux fume,es. Les fume,ese,misesdurant une ope,ration
d'autonettoyage peuvent e,tredangereuses ou mortelles pour
un oiseau, de me,me que les fume,ese,misesIors du chauffage
excessif de graisse, huile, margarine, et du chauffage excessif
dans un ustensile _ reve,tement antiadhe,sif.

Conserver ces instructions pour consultation ult6rieure
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Boutons de cornrnande
PermettentI'utilisationdes dldmentschauffants desurface,avecune
progressioncontinuede la puissanceentre les rdglagesextr6mes
Low (Bas)et High (Elev6).On peut rdglerun bouton atoute position
entre cesdeux extr6mes.

R glage des commandes
1. PlacerI'ustensilesur I'ddment.

2. Enfonceret faire tourner le boutonjusqu'_ la positiond6sirde
(rotationdansun sensou dartsrautre).

• Des marquessur le tableaude commandeidentifient I'ddment
command6parchaque bouton.Parexemple,le .J_
graphique_ droite indiqueI'dl6mentavant/droit.

3. II y a un t6moin lumineuxpour lesdl6mentssur le Fro
tableau de commande.LorsqueI'un des boutonsdecommande
d'un d_ment de surfaceestaliment6,le tdmoins'illumine.Le
t6moins'6teint d_s qu'on interrompt I'alimentationde I'dl_ment.
L'd6ment fonctionnera par intermittencepour maintenir le rdglage
pr_6tabli dechaleur,m6meau niveauHigh (Elev6).

4. Apr_s unecuisson,ramenerle bouton_ la
positionOff (Arr6t).RetirerI'ustensile. (_ U •

off

|':16ments doubles
Lasurface decuisson est6quipdededeux
ddments doubles,situds a I'avantdroit et _ I'avant
gauchesur ledessuslisse.Cesd6ments ont une
dimensionvariable.

Pousser le sdecteur _ gauche pour utiliser le grand dl6ment ou
droite pour utiliser le petit d6ment. Cette selection dolt 6tre faite avant
de mettre rdldment en marche.
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Suggestions pour ie r6glage
Ondolt choisir la puissancede chauffage enfonction de divers
facteurs:taille, type de I'ustensileet opdrationde cuisson.Pour
I'informationconcernantles ustensileset autresfacteursaffectant la
puissancede chauffagea utiliser,se reporterau paragraphe
Recommandationssur les ustensilesa la page39.

I
Low (Bas)(1) : Pourfusion J
de chocolatou beurre,ou le Imaintiende latemcrature
d'un mets.

Med. Low
(Moyen bas)(3) :
Pourcontinuer la
cuissonde mets
en casseroles
fermc!espar
couvercleou pour
cuire a la vapeur.

[

I
Low

Medium (Moyen)(5) :
Pour le maintiende
I'dbullition lented'une
grandequantitd de liquide
ou pour la phpart des
ocrations defriture.

High (Elev6)(9) : PourI%ullition
d'un liquide. Ondolt toujours
rdduire lapuissancedechauffage
d_s que latempdrature
d'dbullition estatteinte ou que
[aliment commencea cuire.

Off

5

Med. High (Moyendlev6)
(7] : Pourrissoler les
viandes,chauffer I'huile
(grandefriture ou aliments
saut6s)et pour le maintien
de I'dbullition rapided'une
grandequantitc!de liquide.
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Surface dessus lisse

Remarques sur la surface _ dessus
lisse :

Lorsdes premieresutilisationsde la table de cuisson,cefle-ci
pout _mettre an peu de fum_e et des odeurs. Ceciest
normal.

Lossurfaces_ dessuslisseconservent la chaleur pendant
an certain temps apr_s rextinction de I'_J_ment.Eteindre
los c!k!mentsquelquesminutesavantque la nourriture nesoit
tout ) fait cuiteet utiliser lachaleur restantepour terminer la
cuisson.Lorsque levoyantde surfacechaudes'6teint, on pout
toucher lasurface decuissonsansdanger.En raisonde lafacon
dont los c!16mentsd'une surface ) dessuslisseretiennent la
chaleur,ceux-ci ne r@ondront pas auxchangementsde r6glage
aussi rapidementqua des c!lc!mentsen spirale.

Au cas oQle contenud'un ustensilerisquede dc!border,retirer
I'ustensilede lasurface de cuisson.

Ne jamais essayerde souJeverJasurface de cuisson.

La surfacea dessuslissepeut semblerd6color6eIorsqu'elleest
tr_s chaude.Ceciest normalet disparaitunefois qua la surface
refroidit.

Zones de cuisson
Leszonesdecuissonde lacuisini_resont repr_sent6espardes
cerclespermanentssur lasurface a dessuslisse.Pouruneefficacit6
maximum,utiliser unezonede cuissondont le diam_treconvient
I'ustensile.

Le r#dpient ne dolt pas d#passerla zone de cuisson de plus de
12 _ 25 mm (1/2 _ 1po).

Lorsqu'unecommandoest raiseen marche,on pout voir un
rougeoiement_travers lasurface a dessuslisse.L'_l_ment
fonctionneraen intermittence pour maintenir le r_gJage
pr_tabii de chaieur, m_me au niveau Hi (EJev_).

Pourobtenir plus informationssur los ustensilesdecuisine,se
reporter a lapage39 au paragrapheRecommandationssur los
ustensilesdecuisine.

ELEMENT
SIMPLE

CENTRE DE RECHA UFFAGE

(DERTAINS MODELES)

ELEMENT

ELL:MENT
DOUBLE

Voyant de surface chaude
Levoyantde surfacechaude estsitu6 sur le tableau de
commando.II s'allumeraIorsqu'unesurfacede cuisson,
quellequ'elle soit, sarachaude. II resteraallum6,m6me
apr_sextinctionde la commando,jusqu'a ce qua lazone
ait refroidi.

@

Hot
Surface

Centre de r_chauffage (certains modeles)
Utiliserle centrede rc!chauffagepour maintenirtildes des aliments
cults,comma 16gumes,sauceset assiettes-dinersallant aufour.

Reglage de la commando : off

1. Appuyersur le bouton et le tourner.Los _ _ _ Max
tempc!raturesde r6chauffagesont

approximativeset indiquc!espar Min,
2, 4, 6 et Max. Cependant,]a

i

commandopeut 6tre r6gl6eatoute
positionsitu_eentre Min et Max. 2 _ 6

LorsqueI'op6rationde r_chauffageest / _2.
terming!e,mettrela commandoa Off (arr_t)et
retirer la nourriture. Le voyantde surfacechaudes'_teindra
Iorsquelasurface du centrede r_!chauffageaura refroidi.

Remarques :

• Ne jamais r_!chaufferd'alimentspendant plus d'une heure(les
cauls,pour30 minutes), laqualit_ des alimentsrisquantde se
ddtdriorer.

• Ne pas r_chaufferdesalimentsfroids sur le centre de r_!chauffage.

•Les r_!glagesde chaleur varierontsolon le typeet la qualit_!
d'aliments.Conservertoujours les alimentsauxtemp_!ratures
appropri_!es.L'USDArecommandequa los temperaturessoient
situ_!esentre 60 et 75 °C(140et 170°F).

Min = 2

Plats mijot_

2=6

RagoQts

6 =Max

R_glages sugger_s

Pains/p_tisseries Saucesdeviande
Oeufs

Viandes Assiette-dineravec nourriture
Soupes[cr_mes) Sauces
L6gumes

Aliments frits Boissonschaudes
Soupes[liquides)

Remarques sur Je centre de r_chauffage :
N'utiliser que desplats et des ustensilesrecommanddspour
I'utilisation sur surfacede cuissonet enfour.

Seservir toujoursde gants isolantspour retirer la nourriture du
centrede rdchauffage.Lesustensileset assiettesseront eneffet
tr_s chauds.

Toute la nourriture dolt 6tre recouverted'un couvercleou d'une
feuille d'aluminium pour pr_!serversa qualit_ alimentaire.

Pourr_chaufferdes p_tisserieset des pains, laissertoujours une
ouvertureau niveaudu couverclepour permettrea I'humidit8de
s'dchapper.

Ne pas utiliser de pelliculeplastiquepour recouvrir les aliments.
Le plastiquepourraitfondre sur la surfaceet il serait tr_s difficile
de I'enlever.
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Conseils de protection de la
surface dessus lisse

Nettoyage (plus d'informations _ la page 57)
• Avant des'en servir la premierefois, nettoyerla table de cuisson.

• Nettoyer la table de cuissonchaquejour ou apr_schaque
utilisation.Cosmesurespr6serverontI'apparencede la table de
cuissonet _viterontqu'elle nes'abime.

• Encasde renversementIorsdecuisson,nettoyer immddiatement
le produit renversdsur la surfacede cuissonpendant qu'elle est
encorechaudeafin d'dviter un plus grand nettoyagepar la suite.
Userdeprudence,essuyerlos renversementsavecun lingo propre
et sec.

• Ne pas laisserlos produits renvers6ssur lasurface decuissonou
sur la garniture de latable de cuisson pendantune Ionguedurde.

• Ne jamais utiliser de poudrede nettoyageabrasiveou de tampons
rdcurerqui raieraientlasurface.

• Ne jamais utiliser dejavellisant,ammoniaqueou autresproduits
de nettoyagenon spdcifiquementrecommand_spour la
vitrocc!ramique.

Pour  viter los marques et los rayures
• Ne pas utiliserde casserolesenverre.Ellespourraientrayer la

surface.

• Ne jamais utiliser de supportm6talliqueou anneaude wok entre
un r6cipientet lasurface de cuisson.Cosobjetspeuventmarquer
ou rayerla surface.

• Ne pas faire glisserde rdcipientsm6talliquessur lasurface de
cuissonbr01ante.IIspourraient laisserdes marquesqui devront
6tre nettoy6esimm6diatement.07oirNettoyage,page57.)

• Veiller_ ceque lefond des r6cipientset la zone decuissonsoient
propresavantd'allumer1'616ment,afin d'_viter les rayures.

• Pouremp_cherque lasurfacede cuissonen vitroc6ramiquenese
trouve ray6eou abim6e,nepas y laisserdesucre,de sol ou de
graisse.PrendreI'habituded'essuyerlasurfacede cuissonavecun
lingepropre ou un essuie-toutavantde I'utiliser.

• Ne jarnais faire glisser de r6cipientsmc!talliques6palssur la
surface au risquede la rayer.

Pour  viter los taches
• Ne jamais utiliserde lingo ou d'6pongesale pour nettoyerla

surface de cuisson.IIs laisseraientunfilm, ce qui pourrait ti!!colorer
lasurface decuisson Iorsqu'elleest utilisc!e.

• L'utilisationcontinued'une surface de cuissonsaliepout entrainer
I'apparitionde tachespermanentes.

Pour  viter d'autres dommages
• Ne pas laisserfondre de plastique,desucre ni d'alimentsrichesen

sucre sur la table de cuisson.Sicola se produisaitacciden-
tellement,nettoyerimmc!diatement.[Voir Nettoyage,page57.)

• Ne jamais laisserle contenud'une casserolebouillir jusqu'a ce
qu'elle soitvide car cola pourraitabimer la surfacede cuissonet la
casserole.

• Ne jamais utiliser la table de cuissoncommesurfacede travailou
comme planchea d_couper.

• Ne jarnais cuire d'alimentsdirectementsur la table de cuisson,
sans r6cipient.

• Nejamais utiliserun petit r6cipientsur un grand c!l_ment.Non
seulementil y a g_chisd'6nergie mais il peut en r_sulterdes
projectionsqui vont brQlersur lasurface de cuissonet devront6tre
nettoyc!es.

Ne pas utiliserdes rc!cipientsspc!ciauxnon platsqui seraienttrop
grands ou a fond in6galcommeles woks a fond rond,los plaques
chauffantesou r6cipientsde grandetaille afond ondul&

Ne pas utiliserde rc!cipientsen aluminium.L'aluminium risquede
fondre sur le verre.Sile mc!talfond sur la table decuisson,nepas
I'utiliser.Appelerun rc!parateuragrc!6Jenn-Air.
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Recommandations sur les
ustensiJes

L'utilisationdu bonustensilepout emp6cherde nombreux
probl_mescommela n_cessit6de cuire plus Ionguementla
nourriture et ladifficult6 _ obtenir des r_sultatsuniformes.De bons
ustensilesr6duisent losdurdesde cuisson,utilisent moinsd'dnergie
et cuisent de fa£onplus uniforme.

Tests pour v_rifier si los
ustensiles ont un fond plat
V@ifierque los ustensilessentplats.

Test de la r_gle :

1. Placerune r_gleen traversdu fond de I'ustensile.

2. Latenir face _ la lumi_re.

3. Aucune lumi_re outr_s peu ne dolt 6tre visiblesousla r_gle.

Test de la hullo :

1. Mettre 2,5cm [1 po) d'eau dans I'ustensile.PlacerI'ustensilesur
lasurfacede cuissonet tourner la commandosur High (Elev6).

2. Observerla formationde bullesIorsqueI'eauchauffe.Desbulles
uniformessignifient de bonnesperformanceset des bulles
in6galesindiquent la prc!sencede zonesplus chaudesdonnant
unecuissonin6gale.

Desustensiles_ fond
lisse,plat

Desustensilesen
mat6riaux@ais

Desustensilesde la
m6medimensionde
1'_16ment

Despoign6esqui Desustensilesavecdes poign6escass_!es
tiennent bien ou qui netiennent pas.Despoign_!es

Iourdesqui font se renverserI'ustensile.

Descouverclesqui Descouverclesqui ferment mal.
ferment bien

Deswoks a fond plat Deswoks avecun fond sur anneau.

Desustensilesa fond rainur_!ou gondola.
Desustensilesafond in_galnecuisent pas
efficacementet peuventparfois nepas
faire bouillir lea liquides.

Desustensilesenverre ou en m_talpeu
@ais.

Desustensilesplus petits ou plus grands
[de 2,5cm [1 po]] que I'_!l_ment.

UstensUes de grande taille et
pour los conserves
Toutesles marmites pourlosconserveset les grandes
casserolesdoiventavoir un fond plat et doivent_tre
fabriqu_esen mat_riau _pais. Ceciest tr_s important pour los
surfaces_ dessuslisse.Labasene dolt pasd@asserde I'dldmentde
plus de 2,5cm [1 po).

Siles marmites_ conserveset les casserolesnesont pas conformes
cosnormes,losdurdesde cuissonseront plus Iongueset los

surfacesde cuissonpourront _tre endommagdes.

Certainesmarmitespour les conservessent con_uesavecdes bases
plus petites pour 6tre utilis_essur dessurfaces_dessuslisse.

Pour Japreparation de conserves,ne choisir que le r_glage
High (Eiev_) jusqu'_ ce que reau commence_ bouillir ou que
la pressionsuffisantesoit atteinte dans la marmite.R6duireau
r_!glagele plus faible,maintenantI'_bullition ou la pression.Si la
chaleur n'est pasdiminu_!e,lasurface de cuissonpourrait 6tre
endommag_e.
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Tableau de commande
A B C DE F

f

Keep
Warm

Clean -

C°nv lBJ.e
Convect Broil
Roast

G i-I

1 2 3
Delay

4 5 6

7 8 9

Favorite 0 CANCEL
Autoset

I
0 P Q

Oven Drying Proofing Timer Clock Cook &
Ught Hold

I J K L M N

Letableau de commandeest congupour faciliter laprogrammation.Lafenetred'affichage indiqueI'heure,les fonctionsavecminuterieet
fonctionsdu four. Letableau decommanderepresent6comprendla convectionet d'autres caracteristiquesspc!cifiquesau module. [Lestyle
peut varierselon le module.]

iiCi!!i!i!i!i!i;i¸

iiFiii_iiiiiii!

iiJiiiiiiii_i_i!iii

iiKiii!i!iiiill

iiEiiiii

iiMiiii!i

iiOii!iiiii!i

iliQiiiiiiiiii;!i

Maintien au
chaud

Nettoyage

Cuissonavec
convection

R6tissageavec
convection

Cuissoncourante

Gril

Demarragediff(!r6

Touches
numeriques

Lampedufour

Dessiccation
(certainsmo@les
Fermentation
(certainsmo@les
Minuterie

Horloge
Cuissonet
maintien

Favori

Programmation

automatique

ANNULER

S'utilisepourmaintenirauchauddanslefour les
alimentscults.

S'utilisepourprogrammerlecycle
d'autonettoyage.

S'utilisepourla cuissonavecconvection.
(certainsmo@les)

S'utilisepourle retissageavecconvection.
(certainsmo@les)

S'utilisepourla cuissoncouranteet le r6tissage.

S'utilisepourla cuissonaugrilet le rissolagesur
partiesup_rieure.

Programmelefour pourdebuterunecuissonou
unnettoyageplustard.

S'utilisentpourprogrammertemperatureset
dur@s.

S'utilisepourallumeroueteindrela hmi_redu
four.

S'utilisepourdeshydraterlesfruits,legumes,
herbesaromatiques,etc.

S'utilisepourfaireleverdesproduitsde
boulangerie) basedelevureavantdelescuire.

Programmela minuterie.

S'utilisepourprogrammerI'heuredujour.

Pourcuirependantunedureepreetablie,avec
maintienau chaudpendantuneheure.

S'utilisepourprogrammeret sauvegarderune
methodeparticulieredecuissonet maintien.

S'utilisepourprogrammerrapidementles
temperatures.

Annuletouteslesoperationssaulminuterieet
horloge.

Otilisation des touches
• Appuyer sur la touchedc!siree.

• Appuyer sur les touchesnum@iquespour entrer la durc!eou la
tempc!rature.

• Appuyer sur la toucheAutoset 0 pour entrer la temp@ature.

, Un bip retentit IorsqueI'onappuiesur unetouche.

, Un doublehip retentit encasd'erreur deprogrammation.

Remarque: Quatresecondesapr_savoir entre les chiffres,la
dureeou latemperatureserontautomatiquementenregistrc!es.Si
plus de 30secondess'ecoulententre la pressionsur unetouche
de fonction et cellesur lestouches numeriques,la fonction est
annuk!eet I'afficheurrevient_ I'affichageprecc!dent.

Horloge
L'horlogepeut etre programmeepour afficher la dureedans un
format de 12ou 24 heures.L'horlogeest programmeeen usine pour
unformat de 12heures.

Changement de I'horloge _ nil format de 24 heures :

1. Appuyersur lestouches CANCEL(ANNULER) z............................,

et Favorite(Favori)et maintenir lapression _, _CEL_II;pendanttrois secondes.

• 12Hr clignote a I'afficheur. _Favorite"
/

2. Appuyersur la touche Autoset0 pour ....................

0sc!lectionner24Hr;appuyerde nouveaupour i/ ....

choisir 12Hr. Autoset /
3. ProgrammerI'heureen suivant lesinstructions " ...............

donneesdans lasection Reglagede I'horloge.
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R_glage de I'horloge :

1. Appuyer sur la toucheClock (Horloge). / ...........
Clock ,

• L'heure clignote _ I'afficheur. ......

2. Appuyer sur les touches num6riques appropri6es pour program-
mer I'heure du jour.

• Deux points clignotent _ I'afficheur.

3. Appuyer a nouveau sur la touche Clock ou attendre quatre
secondes.

• Lesdeux pointsrestent.

Lorsquele courant61ectriquearriveou apr_s une interruptionde
courant,la derniSreheureavant I'interruptionde courantva clignoter.

Pourrappeler I'heuredujour Iorsqu'uneautre fonction de durc!e
s'affiche,appuyersur la touche Clock.

L'heure de I'horlogenepeut 6tre chang6eIorsquele four a€!t6
programmc!pour unecuisson ou un nettoyagediffc!rc!ou pour la
fonction de cuissonet maintien.

Annulation de I'affichage de I'heure :

Si I'onne d6sire pasI'affichagede I'heuredu jour :

Appuyersur lestouches CANCEL(ANNULER)et Clock (Horloge)et
les maintenirainsi pendanttrois secondes.L'heure dujour disparaft
de I'afficheur. / .

LorsqueI'affichagede I'heureest annulS, _CELappuyersur la toucheClock pour afficher .......................
bri_vementI'heuredu jour. " Clock '

/

LorsqueI'affichagede I'heureest annul& apr_s .....................
15minutes,le four passeenmode Attente pour 6conomiserde
1'6nergie.L'afficheurseraviergeet 1'6clairagedu four nefonctionnera
pas.Pour<{rc!veiller_>les commandes_ partir du mode attente,
appuyersur n'importe quelle touche. Un double hip retentira.

Reaffichage de I'heure :
Appuyersur lestouches CANCELet Clocket les maintenirainsi
pendanttrois secondes.L'heuredu jour rc!apparaita I'afficheur.

Nlinuterie
La minuteriepeut 6tre programmc!edeune minute [0:01)jusqu'_
99 heureset 59 minutes(99:59).

La minuteriepeut _tre utilisc!eind_pendammentdetoute autre
activit(!du four. Ellepeut 6tre aussiprogramm6ealors qu'une autre
fonction du four esten cours d'utilisation.

La minuterienecommandepas le four.Ellenesert qu'_ c!mettredes
bips.

/ ........................ ,

Programmation de la minuterie : Timer ,
1. Appuyer sur la toucheTimer (Minuterie). ...................

• 0:00et le mot TIMER(MINUTERIE)clignotent ) I'afficheur.

2. Appuyersur lestouches num(_riquesappropric!esjusqu'a ce que
I'heurejuste paraisse_ I'afficheur.

, Lesdeux pointset le motTIMERcontinuent_ clignoter.

3. Appuyer a nouveausur la toucheTIMERou attendrequatre
secondes.

. Lesdeux pointss'arr6tentde clignoteret le dc!comptede la
durc!ecommence.

, Laderni_reminutedu d6comptesera affichc!esousforme de
secondes.

4. A lafin de la dur6eprogramm6e,un bip long retentit et lemot
End(Fin)seraaffich&

5. Appuyersur la toucheTIMERpoureffacer I'afficheur.

Annulation de la minuterie : ........................
1. Appuyersur la toucheTimeret la maintenir 'J Timer

ainsi pendanttrois secondes. .............
ou 0

2. Appuyersur la toucheTimeret sur la touche num6rique{{0 _>.

Verrouillage des commandes
et de la porte du four
La porte du four et les touchespeuvent6tre verrouillc!espourdes
raisonsde s6curit& nettoyageou pour emp6chertoute utilisation
non souhait6e.Lestouches nefonctionnerontpas si ellessont
verrouill6es.

Si le four esten cours d'utilisation,lestouches et la porte ne peuvent
6tre verrouillc!es.

L'heure actuelledu jour resteraa I'afficheur Iorsquelestoucheset la
porte serontverrouill_!es.

Verrouillage :

Appuyersur lestouches CANCELet Cook& Hold

(Cuissonet maintien)et les maintenir [_CANCELiainsi pendanttrois secondes. (Appuyer .... "

d'abord sur la touche CANCEL.) I_" Cook & "
. OFF(ARRET)parait _ I'afficheur. Hold /

. Lemot LOCK[VERROUILLAGE)clignote ................................
Iorsquela porte esten coursde verrouillage.

Deverrouillage :

Appuyersur lestouches CANCELet Cook& Hold et les maintenir
ainsi pendanttrois secondes.(Appuyerd'abord sur la touche
CANCEL.)Le mot OFF(ARRET)disparaitde I'afficheur.

Remarque : La porte du four et les touches nepeuvent8tre
verrouill_!essi la temp_!raturedu four estde 205°C [400 °F)ou
plus.
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Codes d'anomalie
Lesmots BAKE(CUISSONCOURANTE)ou LOCK(VERROUILLAGE)
peuventclignoterrapidement_ I'afficheur pour pr6veniren cas
d'erreur ou de probl_me.Si tel est lecas,appuyersur la touche
CANCEL.Siles rootsBAKEou LOCKcontinuent _ clignoter,
d6brancherI'appareil.Attendre quelquesminutes,puis rebrancher
I'appareil.Si un des rootscontinuea clignoter,dc!brancherI'appareil
et prendrecontactavecun r@arateur autoris&

Caisson cogrante

Programmation de la caisson coarante :
1. Appuyer sur la touche Bake(Cuissoncourante).

• Lemot BAKE(CUISSONCOURANTE)clignote.

• 000clignote a I'afficheur.

2. S61ectionnerla tempdraturedu four. Appuyersur

Bake

Autoset /
.......... /

la toucheAutoset 0 (Programmationautomatique)pour
175°C (350°F)ou sur lostouches num6riquesapproprides.

• Chaquepressionadditionnellede latoucheAutoset 0
augmentela temp6raturede 15°C(25°F).

• Latempdraturepeut 6tre programmdede 75a 285°C
(170_ 550°F).

3. Appuyer de nouveausur la touche Bakeou attendrequatre
secondes.

• Lemot BAKEs'arr6tede clignoteret s'allumea I'afficheur.

• 38° (100°) ou la temp6raturer6elledu four,si la temp6ratureest
deplus de 38 °C(100°F),sera affichde.Elleaugmenterapar
intervallede 3 °C (5°F)jusqu'a ceque la temp6rature
pr@rogramm6esoit atteinte.

4. Laisserle four prdchaufferpendant 8 a 15minutes.

• Lorsquelatemp6ratureprogrammdepour le four est atteinte,
un bip long retentit.

• Latempc!ratureprogramm6es'affiche.

• Pourrappelerla temp6ratureprogramm6ependant le
pr6chauffage,appuyersur la touche Bake.

5. Placerlanourriture dans le four.

6. V6rifier I'avancementde la cuissona la durdeminimalede
cuisson.Cuire plus Iongtempsau besoin.

7. Lorsquelacuissonest termin6e,appuyersur la / .......... ,,
touche CANCEL(ANNULER). CANCEL ')

8. Retirerla nourriture du four.

Remarques sur la caisson courante
aa lOaF -"

Pourchanger la temperature du four pendantla cuisson,
appuyersur Bake,puis sur la toucheAutoset 0 ou les touches
num6riquesappropric!esjusqu'a ce que la temp6ratured_sir6e
soit affich6e.

Pourchanger la temperature du four lots de
prechauffage,appuyerdeux lois sur la touche Bake,puissur
la toucheAutoset 0 ou sur lestouches num_riquesappropric!es
jusqu'_ ceque la temp(!raturedc!sir6esoit affichc!e.

Si I'on oublied'arr6ter le four, il s'arr6teraautomatiquement
apr_s 12heures.Si I'ond6siredc!sactivercette fonction,voir
page/47.

Differences de caisson entre I'ancien four et
Je noaveaa

ii est normal de remarquerquelquesdiff6rencesdans ladurc!ede
cuissonentre un four neuf et un four ancien.VoirAjustementde la
tempc!raturedu four ) la page51.

Caisson avec convection
(certains modules)

Pour la cuissonavec convection,entrer la temperature de
cuissonnormale. Lacommandere!duitautomatiquementla
tempc!ratureprogramm6ede 15°C(25°F).Latemp6ratureentr6e
seraaffich6e.

Programmation de la caisson avec convection :
1. Appuyersur la toucheConvectBake[Cuisson / .........

avecconvection). / Convect
Bake

• Le mot BAKEet I'ic6neVENTILATEURclignotent. ............... /'

• 000clignote_ I'afficheur. / .............................02. S61ectionnerla temp6raturedu four. Appuyersur '/Au_oset
la toucheAutoset 0 pour 175°C (350°F)ou sur los .................
touches num_riquesappropri_es.

• Chaquepressionadditionnellesur la toucheAutoset 0
augmente la temp(!raturede 15°C (25°F).Latemp(!raturedu
four pout _tre programm_!ede 75a 285°C (170a 550°F).

suite...
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3. Appuyer a nouveausur la touche ConvectBakeou attendre
quatre secondes.

• Lemot BAKE(CUISSONCOURANTE]s'arr6tede clignoter.

• 38° (100°] ou la tempdraturer6elledu four,si la tempdrature
est de plus de38 °C [100°F),seraaffich6e.Elleaugmenterapar
intervallede3 °C[5 °F)jusqu'_ ce que la tempdrature
prdprogramm6esoit atteinte.

• L'ic6neVENTILATEURse met _tourner.

4. Laisserle four pr6chaufferpendant 8 a 15minutes.

• Lorsquela temp6ratureprogrammdepour le four estatteinte,
un bip long retentit.

• Latemp6ratureprogramm6es'affiche.

• Pourrappeler la temp6ratureprogramm6ependant le
prdchauffage,appuyersur la toucheConvectBake.

5. Placerlanourriture clansle four.

6. V6rifier I'avancementde la cuissona la durc!eminimalede
cuisson. Cuireplus Iongtempsau besoin.

7. Lorsquelacuissonest termin6e,appuyersur / ............... "
CANCEL

latouche CANCEL(ANNULER). ,
.............................. z

8. Rotiferla nourriture du four.

R6tissage avec convection
(certains modeles)

Pour le rStissage avec convection,entrer la temperature et la
dur_e de r_tissagenormales. Le programmateurindique
automatiquementde vc!rifierla cuissonde la nourriture a 75% de la
dur6e programm6e.

Remarques sat le rStissage :
• Lotsdu r0tissageavecconvection,la dur6ede cuissondolt

6tre programm(!eavant la temp6rature.

• S'il faut, d'apr_sla recette,pr6chaufferle four, ajouter
15minutes_ la dur6ede cuissonprogramm6e.

• Lesdur6esde rOtissagepeuventvariersolon los coupesde
viande.

• IIn'est pas n_cessairedepr6chauffer lots du rOtissageavec
convectionde gros morceauxdeviande.

Programmation du rStissage avec convection :
1. Appuyersur la toucheConvect

Roast[ROtissageavecconvection).

, Lemot ROAST(ROTISSAGE]et I'ic6ne
VENTILATEURclignotent.

, 00:00clignotea I'afficheur.
, 000s'allume _ I'afficheur.

Convect "'
[

, Roast
............................. /

2. Entrerladurc!ede rOtissage_ I'aidedes touchesnum6riques.

• Ladur6epout 6tre r6gl(_ede 10minutes (00:10]
11heureset 59 minutes [11:59).

• Appuyer _ nouveausur ConvectRoastou attendre
4 secondes.

• Lemot ROASTet I'icOneVENTILATEURclignotent
I'afficheur.

• 000clignote a I'afficheur.
cont.
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3. S61ectionnerla temp6raturedu four.Appuyersur ........_ ,,
la touche Autoset0 (Programmationautomatique) " tUv "
pour 165 °C [325 °F) ou sur lostouches , Autoset

......... /

num_riquesappropric!es.

• Chaquepressionadditionnellesur la toucheAutoset 0
augmentela temp(!raturede 15°C (25°F).

• Latempc!raturedu four pout 6tre programmc!ede75 a 285°C
(170_550 °F).

4. Appuyer _ nouveausur la toucheConvectRoastou attendre
quatresecondes.

• Le motROASTs'arr6te declignoter et s'allume
I'afficheur.

• 38° (100°) ou latemp(!raturerc!elledu four,si la temp6rature
estde plus de 38 °C(100°F),sera affich6e.Elleaugmentera
par intervallede 3 °C (5°F)jusqu'_ ceque la tempc!rature
pr@rogramm6esoitatteinte.

• L'icOneVENTILATEURse met_ tourner.

_elTla[ques :

• S'il faut un prc!chauffage,laisserle four pr6chaufferpendant8
15minutes.

• Lorsquelatemp6ratureprogramm6epour le four est atteinte,un
bip long retentit.

5. Placerla nourrituredans le four.

• Ladurdecommencele compte a reboursd_s que lefour se met
chauffer.

• Pourrappelerla tempdratureprogramm6ependant le
pr_chauffage,appuyersur la touche ConvectRoast.

6. Lorsquelestrois quarts de ladurde decuisson programmdese
sont6coul6s,le four se met en marcheet le mot FOOD
(NOURRITURE)clignote a I'afficheur.V6rifier I'avancementde la
cuisson_ ce moment.Cuire plus Iongtempsau besoin.

• La lampedu four resteallum6ejusqu'_ ceque I'on appuiesur la
touche OvenLight (Lampedu fou0.

• Appuyer sur n'importe quelle touche pour rappeler ladur6ede
cuissonrestante.

7. Lorsquela cuissonest termin6e,appuyersur la _...........
touche CANCEL(ANNULER). CANCEL ':

\ .............. /

8. Retirer lanourriture du four.

Cuisson et maintien
Lorsde I'utilisation de I'option Cook & Hold (Cuisson et maintien),
le four se met a chauffer imm_diatementune lois que la commandoa
6t6 programm6e.Puis, le four cult pendant la dur6espc!cific!e.Lorsque
cette dur6es'est6coul6e,le four maintientla nourritureau chaud
pendantune heureau maximum,puis s'c!teintautomatiquement.

Programmation de Cuisson et maintien : _..............
1. Appuyersur la touche Cook& Hold (Cuisson Cook &

Hold /
et maintien). -"

, Le mot HOLD(MAINTIEN)clignotepour indiquer quela
programmationdecuissonet maintienest encours.

• 00:00clignotea I'afficheur.
2. S61ectionnerladur6edc!sirc!ede cuissonen utilisant los touches

numc!riques.

, Le mot HOLDcontinue_ clignoter.

, La dur_es'allume_ I'afficheur.

, La dur_epeut 6tre r_gl6ede 10minutes(00:10)a 11heures
et 59minutes (11:59).

3. Alors que le mot HOLDclignote, appuyersur la z.......... ,
touche Bake(Cuissoncourante),ConvectBake Bake
(Cuissonavecconvection)ou ConvectRoast .........................

(ROtissageavecconvection)(certainsmodules) 0 .....et s_lectionnerla temperaturedu four.Appuyer
sur la toucheAutoset 0 (Programmation Autoset
automatique)pour 175°C(350°F)ou sur los
touches num_riquesappropri_!es.

, Le mot correspondanta la fonction d_!sir_!eclignote.

, Latemperaturedu four peut 8tre programm_!ede 75a 285°C
(170a 550°F).

4. Appuyer_ nouveausur la touche defonction d_sir_eOUattendre
quatre secondes.

• Le mot correspondanta la fonction d_!sir_!eresteallure&

, La dur_ede cuissonparait a I'afficheur.

, La temperaturer_elledu four sera affich_!ependant le
pr_!chauffage.

, Latemperature programm_!es'affiche Iorsquele four est
pr_!chauff_.
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Lorsque la dur6e de cuisson s'est 6coulee :

• Quatrebips retentissent.

• LesrootsHOLD(MAINTIEN)et WARM (CHAUD)s'allument.

• 75° (170°) parait a I'afficheur.

• L'heuredu jour parait _ I'afficheur.

Aprbs une heure de MAINTIEN AU CHAUD :
• Lefour s'dteintautomatiquement.

• LesrootsHOLDet WARMs'dteignent.
• Retirerla nourriture du four.

Annulation de Cook & Hold ti tout moment :
Appuyersur la touche CANCEL(ANNULER).Retirer / .....................,
la nourriture du four. CANCEL

Cuisson et maintien diff6r6s

Avecla fonction diff6ree, le four se met_ cuire plustard dans la
journ6e. Programmerla durded'attented6sir6eavantque le four ne
se motto en marcheet la durdede cuissonddsir6e.Lefour com-
mencea chauffera I'heuresdlectionn6eet cult pour la durde
sp6cifi6e.

La dur6ed'attentepeut 6tre programmdede 10minutes(00:10)
11heureset 59 minutes(11:59).

Programmation d'un cycle de cuisson et maintien
diff_r_s : _,..............................

1

1. Appuyer sur la touche 1 Delay. |
• Lemot DELAY(A]q-ENTE)clignotea I'afficheur. '" .........Delay ,

• 00:00clignote_ I'afficheur.

2. A I'aidedestouches num_riquesapproprides,eatrer la duroc
d'attente avant que Be d6bute le cycle decuissonet maintien.

3. Appuyer sur la toucheCook& Hold.

• LosrootsHOLDet DELAYclignotent _ / Cook &Hold /
I'afficheur. ,.................

• 00:00clignote) I'afficheur.

4. Entrerla dur_e ddsir_e de cuissona I'aidedestouches
num6riques.

5. Appuyer sur la touche Bake(Cuissoncourante),ConvectBake
(Cuissonavecconvection)ou ConvectRoast(ROtissageavec
convection)(certainsmodules).

6. Programmer la temperature du four ddsir6e / Oen appuyantsur la toucheAutoset 0 (Program-
mationautomatique)ou sur lostouches Autoset ,/

......... /

numdriquesappropri6es.

• 175° (350°) s'allume Iorsqueron appuiesur la touche
Autoset 0.

° Apr_s quatre secondes,la durded'attenteentrde parait
I'afficheur.

° Lemot HOLDs'6teint.

• Losmots BAKE(CUISSONCOURANTE)et DELAY(ATfENTE)
restentallum6spourrappelerqu'un cyclede cuissonet
maintiendiffdrds a 6t6 programm&

Rernarques :

° Ne pas utiliser le cycle de cuisson et maintien diff6r6s pour des
articles qui n6cessitent que le four soit pr6chauffd, comme les

ggteaux, les petits biscuits et les pains.

°Ne pus utiliser le cycle de cuisson et maintien diff6r6s sile four
est d_j_ chaud.

Nlaintien au chaud
Pourmaintenirau chauddans le four des alimentscults et chauds
ou pour rdchaufferpains et assiettes.

Programmation du lVlaintien au chaud : ........
1. Appuyersur la touche KeepWarm /" Keep '

(Maintienau chaud). _(/alTn /

• Lemot WARM(CHAUD)clignote_ I'afficheur.

• 000clignote a I'afficheur.

2. S61ectionnerla tempdraturede maintienau 0 ........."chaud.Appuyersur la touche Autoset 0

(Programmationautomatique)ou sur lostouches , ^utoset /
numdriquesappropri6es.

• 75° (170°) s'allume IorsqueI'on appuiesur la touche
Autoset 0.

• Chaquepressionsur la touche Autoset 0augmente la
tempdraturede 3 °C (5°F).

Latemp6raturede maintienauchaud pout 6tre
programm6ede 63_ 90 °C(145_ 190°F).

Lemot WARM (CHAUD)et la tempdratureserontaffichds
pendant que lafonction estactive.

Annulation du rnaintien au chaud :

1. Appuyersur la toucheCANCEL(ANNULER).

2. Retirerla nourriture du four.

( CANCEL ")

suite...
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Remarques sur ia fonction de
maintien au chaud :

• Pourobtenir des qualit6salimentaireset nutritivesoptimales,
lesaliments nedoiventpas 6tre gardc!sau chaud plus de 1
2 heures.

• Pouremp6cher lesalimentsde dess6cher,les recouvrirde
papier aluminium,sansserrer,ou d'un couvercle.

• Pour r6chauf|er des petJtspains :

- recouvrirles petits pains de papieraluminiumsans
serrer et lesplacer aufour.

- appuyersur lestouches KeepWarmet Autoset0.

- r6chaufferpendant 15_ 20minutes.

• Pour r6chaufferdes assiettes :

- placer deux piles dequatre assiettesmaximumdans
lefour.

- appuyersur lestouches KeepWarmet Autoset0.

- r6chaufferpendant5 minutes,arr6ter le four et laisser
lesassiettesau four pendantencore 15minutes.

- n'utiliser quedes assiettespouvantaim au four,
v6rifier avecle fabricant.

- nepas poserdes assiettestildes sur une surface
ffoide, les changementsrapidesdetempc!rature
pouvantcasserI'assietteou lafendiller.

Fermentation (certains modeles)
Cettecaract6ristiques'utilise pour faire leverdes produitsde
boulangerie_ basede levure avantde los cuire.La fermentation
clansle four prot6ge la pate deschangementsdetemp6ratureou
des courantsd'air qui affectent courammentles r6sultatsde
I'opc!rationfaite sur le comptoir. / ...............................

Proofing )
1. Appuyer sur la touche Proofing(Fermentation).

• Lemot PROOF(FERMENTATION)clignotea I'afficheur.

• Lemot SET(VALIDER)clignote _ I'afficheur.

2. Appuyer sur la toucheAutoset 0 (Programmationautomatique).

• Lemot PROOFs'allume _ I'afficheur.
/ .........

3. Lorsquelafermentationest terminc!e,appuyer (CANCEL :
sur la touche CANCEL(ANNULER). ...........

Arr6t automatique/Mode
sabbat
Lefour s'arr6teautomatiquementapr_s 12heuress'il a 6t6
accidentellementlaiss6en marche.Cettecaract6ristiquede s6curit6
pout 6tre arr6t6e.
Pour annulet I'arr_t 12 heures et faire fonctionner le
four en continu pendant 72 heures :

1. Appuyer sur la toucheClock (Horloge)et la Clock
i

maintenirainsipendant cinq secondes. ...............
Z17

° SAbsera affichc!et clignoterapendant cinq secondes.

° SAbsera ensuiteaffich6en continu jusqu'ace qu'on I'arr6te
ou jusqu'a ce que la durc!elimite de 72heuressoit atteinte.

° Lemot BAKE(CUISSONCOURANTE)sera aussiaffich6 si un
cycle de cuissoncouranteesten coursalors que lefour est en
modesabbat.

° Touteslos autresfonctions(MINUTERIE,MAINTIENAU
CHAUD,NETTOYAGE,etc.)sont verrouill6es,SAUFBAKE,
pendant le modesabbat.

• Un cyclede cuissonet maintienpout 6tre programm6durant
le modesabbat.Cependant,un cycle de cuissonet maintien
diffc!r6sn'est pas possible.

Annulation du mode sabbat :

1. Appuyersur la toucheClock pendant cinc Clock
secondes. ........... ,

• SAbclignote pendantcinq secondes.

• L'heuredu jour revient_ I'afficheur.
OU

2. Apr6s 72 heures,le modesabbatsetermine.

, SAbclignote pendantcinq secondes.

, L'heuredu jour revient_ I'afficheur.

Remarques sur le mode sabbat :
° Le modesabbatpout 6tre mis en marchea tout moment,que

le four soit en marcheou non.

, Le modesabbatne peut pas 6tre misen marchesiles touches
sontverrouill6esou la porte verrouill6e.

, La majorit6des messageset tousles bips sont d_sactiv6s
Iorsquele mode sabbatestactif.

, Sile four esten mode cuissonIorsquele modesabbatest
programm&le mot BAKE(CUISSONCOURANTE)s'6teint
Iorsquela cuissoncouranteest annul6e.IIn'y auraaucun
signalsonore audible.

° La lampedu four nes'allume pas automatiquement
I'ouverturede la porte Iorsquelefour est en modesabbat.Si
1'6clairagedu four est souhait6pendantle modesabbat,la
lampedevra 6tre allum6eavantque lemode sabbatne d6bute.

° Lorsquele modesabbata d6marr& I'afficheur indique
imm6diatementla temp6ratureprogramm6eplut6t que la
tempc!raturer6ellede la cavitc!du four.Aucun hip de
pr6chauffageneretentit.

° Lecycle d'autonettoyageet leverrouillageautomatiquede la
porte ne fonctionnentpas pendantle mode sabbat.

° Si I'on appuiesur la touche CANCEL,un cycle de cuisson
couranteaufour seraannul& Cependant,le programmateur
resteraen modesabbat.

• Apr_s unepannede courant,le four revienten modesabbat
avec72 heuresrestanteset aucuncycle actif.
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Cuisson au gril
Programmation de la cuisson au gril :
1.

........... x

Appuyer sur la touche Broil [Gri0. Broil
....... /

• Les rootsBROIL[GRIL]et SET(VALIDER]clignotent
I'afficheur.

2. Appuyer sur la toucheAutoset 0 (Programmation ,, ..........._ ,
automatique]une fois pour programmerun gril / U

temp6raturec!lev(_eou deuxfois pour program- ^utoset /
mer un gril _ temp6raturebasse. ..............................

• Les motsHI [ELEVEE)ou LO [BASSE]serontaffich6s.

• S61ectionnerHI broil (Grila temp6rature61ev6e][285°C
[550 °F]) pour un gril normal.S61ectionnerLObroil [Gril
tempc!raturebasse] [230° C [450° F]) pourun gril _ tempSra-
ture infe!rieured'alimentsa cuissonplus Ionguecommela
volaille.

3. Apr_s quatre secondes,le four se meten marche.

• Lemot BROILresteallum&

• Les motsHI ou LOrestentallum6s.

4. Pourun rissolagemaximum,pr_chauffer 1'616meritde gril
pendant 3 ou 4 minutesavantd'ajouter la nourriture.

5. Placerla nourriture dans lefour. Laisserla porte du four ouverte
d'environ 10cm [4 po) _remi_re but6e).

6. Retournerlaviande unefois a la moiti6de la durc!ede cuisson.

7. LorsqueI'alimentest cult, appuyersur la touche
CANCEL(ANNULER).Retirer la nourriture et la : CANCEL
I_chefritedu four.

• L'heuredu jour r6apparaita I'afficheur.

Remarques sur la cuisson au gril :
• Pourde meilleursr6sultatsIorsdu gril, se servird'un ustensile

pr6vu pour ce typede cuisson.

• Pr6voirdesdur6esde cuissonau gril plus Iongueset un
rissolage16g_rementmoinsdor_si I'appareilfonctionnesur un
circuit de 208volts.

• Le gril au r6glageHI (Elevc!)eatutilis_ pour la majorit6des
op6rationsde cuissonau gril. Utiliserle gril au r#glageLO
[Bas] pour la cuissonde mets devantcuire plus Iongtemps,
afin de leurpermettre d'6trebien cults sansrissolageexcessif.

• Les dur6esdecuisson augril peuvent6tre plus Ionguesavec
une temperaturede gril inf6rieure.

• Retournerla plupart des alimentsIorsquela moiti6de la dur6e
pr6vuepour la cuissonau gril s'est 6coul6e.

Tableau de cuisson au gril

B_u|

Bifteck, 2,5 cm [1 po) d'@aisseur

Hamburgers, 2 cm [3/4 po) d'@aisseur

Porc

Bacon
COtelettes,2,5cm (1 po)
Tranchede jambon

Volaille

Demi-poitrine

A point
Bien cult

Bien cults

Fruitsde met
Damesde poisson,beurr_es,2,5cm [1 po) d'@aisseur
Queuesde homard,85_ 115g (3 a 4 onces)chacune

6

6

6 ou 7

6

6
6

6
5

8 minutes

10 minutes

9 minutes

6 - 10 minutes
10 - 11 minutes

5 minutes

LO Broil -

Gril a tempc!raturebasse
15minutes

10 - 15 minutes
7 - 10 minutes

7 - 12 minutes

8 - 14 minutes

6 - 9 minutes

[sans retourner}
12 - 14 minutes
3 - 7 minutes

LOBroil -

Gril a temp(!raturebasse
15- 25minutes

[sansretourner)
[sansretourner)

Remarque : Cetableau n'est qu'un guidede suggestions.Lesdur6es peuventvarierselon I'aliment_ cuire.

48



OU| DAN LE Ft R

Dessiooation (certains mod61es)
Pourde meilleursr6sultats,utiliserune grille de dessiccationqui
permet_ I'air de circuleruniformc!mentautour de la nourriture.

Leventilateurde convectionfonctionne pendant la dessiccation.

Programmation de la dessiccation :
1. Placerlesalimentsdans le four.

• OuvrirIc!g_rementla porte du four.

Laporte du four dolt 6tre Ic!g_rementouvertepour permettre
I'humidit6de s'c!chapperdu four Iorsdu processusde
dessiccation.

• Placerla cale d'espacementmagn6tique
de laporte (piecen° 8010P146-60)sur la
zone circulaire16g_rementen retraitau
droit sup6rieurde la porte du four.
Cettecale permetde laisserun espace
entre lecadre du four et la porte du four
pourque I'humidit6s'dchappe.

• Fermerdoucement laporte du four jusqu'_ ce que
lacale reposecontre le cadredu four et le poussoir
du commutateurd'dclairage.La lampedu four restera
ETEINTEsi la cale est_ la bonneplace.

Remarque : Si la cale n'est pascorrectementplac6e,le
ventilateurde convectionnefonctionnera pas.

Cale
d'espacerne_

J
2. Appuyer sur la touche Drying(Dessiccation). .............. ,,

Drying i
• Lemot DRY(DESSICCATION)clignotea , .............

I'afficheur.

3. Appuyer sur la toucheAutoset 0 (Programmation
automatique)pour programmerune tempc!ra-
ture de 60 °C(140°F)ou appuyersur lea
touches num_riquescorrespondant_ la temp-
c!raturede dessiccationsouhait6e.

iJ 0 ......
Autoset /

\

• Lapressionsur la touche Autoset 0augmente la tempc!rature
par intervallede 7 °C[10 °F).

• Latempc!raturepeut 6tre rc!glc!eentre 38et 94°C [100et
200°F].

4. Apr6s quatre secondes,le mot DRYet la temp6rature............. ,
sc!lectionn6eparaitront a I'afficheur. CANCEL i;

5. Lorsqueladessiccationest termin6e,arr6terle ............................
four en appuyantsur la touche CANCEL(ANNULER).

Suivrele guidede dessiccationde la page50 pourconnaitre les
dur6esde dessiccation.Vc!rifierles alimentsaux dur6esminimum
indiqu6es.Refroidir lesaliments) la temp6ratureambianteavantde
v_rifiers'ils sont bien dc!shydrat6s.

Remarques sat la dessiccation :
, Pouracheterune grille de dessiccation,prendrecontact

avecun d_taillantJenn-Air afin d'obtenir I'accessoire
{{DRYINGRACK_,ou composerle 1-800-JENNAIR.

, La majorit6des fruits et Ic!gumess_chent bienet conservent
leurcouleur une lois s6chc!s_ 60 °C (140°F).Lesviandes
fraiches et s(!ch6esdoivent6tre d_shydrat6esa 63°C-65°C
(145°F-150°F).Pourobtenir des r6sultatsoptimaux,dess6cher
les herbesaromatiques_38 °C [100 °F).Cependant,a cette
temp6ratureinfc!rieure,prc!voirdes dur6esdes6chagepouvant
aller jusqu'a 8 heures.

• Ladur_ede dessiccationvarie selonles crit_ressuivants:
contenu en eauet sucre de I'aliment,taille des morceaux,
quantit_ d'aliments_ d_!shydrater,humidit_!dans I'air.

• V_!rifierleaalimentsau tempsde s_!chageminimum.Les
s_cherplus Iongtempsau besoin.

• Lesfruits qui brunissentunelois expos(!s_ I'air doivent_tre
trait6s avecun antioxydant.EssayerI'unedes m_thodes
suivantes:

1. Tremperle fruit dartsun m_!langecompos_de2
partiesdejus de citron en bouteillepour une pattie
d'eau fraiche.

2. Tremperle fruit dartsune solutiond'acideascorbique
ou d'antioxydantcommercial_ raisonde une cuill_re

th_ pour I litre [1 pinte) d'eau froide.

• Lesalimentspeuvents'_!goutterIorsdu processusde
dessiccation.Apr_s la dessiccationd'aliments_ contenu61ev_
en sucreou acide, la sole du four dolt 6tre nettoy_e_ I'eauet
au savon.Lefini porcelanis_peut se d_colorersi les projec-
tions de sucreou d'acide nesont pas essuy_esavantque le
four ne soit chauff__ chaleur _!lev_!eou avant uncycle
d'autonettoyage.

• IIeat possibled'utiliser plus d'une grille _ la fois. Cependant,
unedur_esuppl6mentaireest n(!cessaire.

• Consulterd'autres sources(commela biblioth_quede la
r_gion)pour obtenir des informationssuppl_mentaires.
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Guide de dessiccation (certains modeles)

Potatoes* Vari6t6sfermes:Graven
Stein,GrannySmith,
Jonathan,Winesap,Rome
Beauty,Newton.

Laver,peleraubesoin,@ideret couperen
tranchesde3 mm(1/8pc}.

4 _8heures Souples9 croustillantes.Les
)ommesdess@h6esse

conserventmieuxIorsqu'elles
sont 16g6rementcroustillantes.

Abricots* Blenheim/Royal:lesplus Laver,couperendeuxet retirerlesnoyaux. 18_24heures Souplesetflexibles.
courantes.Tiltonaussiest
unebonnevari6t&

Bananas* Vari_t_sfermes. Peleret couperentranchesde6mm(1/4pc). 17_24heures Souples_croustillantes.

Cerises Lambert,RoyalAnn, Laveret retirerlesqueues.Couperendeuxet 18_24heures Souplesetcaoutchouteuses.
Napoleon,VanouBing. retirerlesnoyaux.

Nectarines Vari6t6sanoyaunon Couperendeuxet retirerlesnoyaux.Epluchage 24_36heures Souplesetcaoutchouteuses.
etp_ehes* adh6rent, facultatif,maisfruitss@h6sdemeilleuraspect.

Pokes* Bartlett Peler,couperendeuxet @ider. 24_36heures Souplesetflexibles.

Ananas Fraisouenboite. Laver,peleret retirerlespoints@ineux. Enboite: Soupleet flexible.
TrancherdanslesensdelaIongueuret retirerle 14918heures
petitnoyaucentral.Couperdiagonalementen Frais:
tranchesde13mm(1/2pc}. 12_16heures

1_2heures Dures_ cassantes.l¥orces d'arange
et de citron

Tolnates

Carottes

Piments forts

Choisirdesfruits_@orce
rugueuse.Nepass@her
r@orcedufruits'ilest
marqu6<{colorantajout6>.

Oblongues,Roma

Typedemi-longDanvers,
Imperator,RedCored
Chantenay.

Ancho,Anaheim.

Bienlaver.EnleverI'@orceexternesur
1,5mm(1/16pc)_3 mm(1/8pc).Nepas
utiliserlapartieblancheam6resousI'@orce.

Couperendeux,retirerlesgraines.Placer
lestomatespeauverslehautsurlagrille.
Percerdestrous_ lafourchettedanslapeau.

Nepasutiliserlescarottessi ellessontfibreuses
oucreuses.Laver,enleverlesfeuilleset pelerau
besoin.Tranchertransversalementou
diagonalemententranchesde6mm(1/4pc}.
Blanchir_ lavapeur3 minutes.

Laver,couperendeuxetenleverlesgraines.
Percerlapeauplusieursfoisa lafourchette.

Rincer_I'eaufroide.Eponger_I'aided'un
papieressuie-tout.LaisserInsqueuesjusqu'_ce
quelesfeuillessoient@ches,puislesjeter.

Couperlesfeuilles_8-10cm(3-4pc}du haut
delaplante,justeIorsquelesbourgeons
apparaissent.Rincerlesfeuillesareaufroide.

Persil,menthe,
coriandrn,

sauge, arigan

12_ 18heures

4 _ 8 heures

4 9 6 heures

1 ) 3 heures

2 _ 5 heuresBasilic

Dures_ croustillantes.

Dures_ cassantes.

Lesgaussesdoivent apparakre
rid@s,rougefonc6et croustillantes.

Cassants,en miettes.

Cassant,enmiettes.

Fruitsn@essitantunantioxydantpouremp@herlad@olorationet lapertedenutriments.Sereporterauxremarquesdelapage49pourconnaitrelesm6thodes
particuli6res.

**L'arr6tapr6s12heuresneseproduitpasIorsdesfonctionsdedessiccation.
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Ajustement de la temperature
du four
La pr6cisiondes tempc!raturesdu four a 6t6 soigneusementv_rifi_e

I'usine.IIest normalde remarquerquelquesdiffc!rencesdans la
cuissonou la couleur du rissolageobtenu entre un four neuf et un
four ancien.Au fur et _ mesureque le four est moinsneuf,sa
temp6raturepeut varier.

II estpossibled'ajuster la temp6raturedu four si I'on penseque le
four necult pasou ne rissolepas correctement.Pourdc!ciderde
I'ajustementa apporter,r6gler le four _ unetemp6raturede 15°C
(25°F}plus c!lev6eou plus basseque la temp6ratureindiqu_edarts
la recette,puis faire cuire la pr@aration.Lesr6sultatsde_I'essai_
de cuissondoiventdonnerune idc!edu hombrede degr6sduquel la
temp6raturedolt 6tre ajust6e.

Ajustement de la temperature du four : ............
1. Appuyer sur la touche Bake(Cuissoncourante). Bake

2. Entrer285°C(550°F}en appuyantsur les touches num6riques
appropri6es.

3. Appuyer sur la touche Bakeet lamaintenirainsi pendant
plusieurssecondesoujusqu'_ ce que00° paraisse_ I'afficheur.

Si la temp6raturedu four a c!tc!pr6cc!demmentajust(!e,le
changementseraaffichc!.Parexemple,si la tempc!raturedu four
a c!tc!r6duitede 8 °C 05 °F),I'afficheur indiquera-8° (-15°).

4. Appuyer sur la toucheAutoset 0 (Programmationautomatique)
pourajuster la tempc!rature.

A chaquelois que I'on appuiesur la toucheAutoset 0, la
temp6raturechange de3 °C (5°F).Latempc!raturedu four peut
6tre augment6eou diminu_e de3 a20 °C(5 a 35°F).

Appuyer sur la toucheAutoset 0 pour augmenterla tempc!rature
du four (5, 10... 35). Continuerd'appuyersur la toucheAutoset
0 pourdiminuer la temp6raturedu four (-35, -30 ... -5).

5. L'heuredu jour r_apparaitautomatiquementa I'afficheur.

II n'est pas n6cessairede r6ajusterla tempc!raturedu four en cas
de panneou d'interruption de courant.L'ajustementde la
temp6ratures'appliqueseulementaux fonctionsde cuisson
courante,cuissonavecconvectionet r6tissageavecconvection
(certainsmodules).Lestemp6raturesde gril et de nettoyagene
peuvent6tre ajustc!es.

Changement de la
temperature °F/°C
1. Lerc!glagepar ddaut de I'usine pour la temp6ratureesten

Fahrenheit.

2. Pour modifier ce r_glage, appuyer sur les touches CANCEL et

Bake simultan6ment et maintener-les enfonc6es pendant trois
secondes.

3. Un hip retentit et le r_glagecourant(°Fou °C)parait _ I'afficheur.
(Sivous nefaites pas de changement,la cuisini_reretourneau
r6glageexistantapr_s30secondes.)

4. Pourmodifier le r_glage,appuyersur la touche Autoset0.
Appuyer a nouveausur la touche pour retournerau r_!glage
existant.Attendercinq secondeset le r_!glageseraeffectu_!.

Favori
Latouche Favorite(favori)permetde sauvegarderla dur6eet la
temp_!ratured'une fonction de cuissonet maintien.

Pourprogrammerun cycle Favori,une fonction de cuissonet
maintiendolt _tre activeou tout juste programm(!e.

Programmation d'un nouveau cycle favori ou
sauvegarde d'un cycle en cours de cuisson et
maintien comme favori :

1. Programmerun cyclede cuissonet maintiencommeil est d_crit
lasection Cuissonet maintiena la page45.

\,

2. Appuyersur la touche Favoriteet la maintenir Favorite :
ainsi pendanttrois secondes. ' ,,

, Lecyclecuisson et maintiennouvellementprogramm6ouen
cours defonctionnementserasauvegard_!.

, Un bip sonoreretentit pour indiquer que lescommandesont
accept_!le r6glagefavori.

D_marrage d'un cycle programm_ darts favori :

1. Appuyersur la touche Favorite.

° Ladur6eet la temp6raturedu cycleprogramm6de cuissonet
maintienserontaffich_!es(si aucun cycle de cuissonet
maintienn'a 6t6 programm_!,{{nonE>>sera affich6).

2. Appuyersur la touche Bake,ConvectBakeou ConvectRoast
(certainsmod61es).

° Lecyclefavori commenceimm6diatement.

, Lemot correspondantau cycles61ectionn6s'allume
I'afficheur.

, Ladur6ede cuissons'allume_ I'afficheur.

Lorsque la duroc de cuisson s'est _coul_e :

° Lemot correspondantau cycles_!lectionn_s'_!teint.

° LesrootsHOLD[MAINTIEN)et WARM (CHAUD)s'allument.

• 75° 070°) parait _ I'afficheur.

Annulation d'un cycle favori en tours : ( CANCEL
/

1. Appuyersur la toucheCANCEL(ANNULER). ............

° Lecyclefavorisauvegarddnesera pas affect&
2. Retirerla nourriture du four.
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Tiroir de r chauffage
Letiroir de r@hauffagesert_ maintenira la temp6ratureot_ils
serontservia,desalimentschauds.II peut aussi6tre utilis6 pour
r_chaufferdes pains et p_tisseries.

Utilisation :

1. Placerlagrille, en casd'utilisation, a la
bonneposition.

2. Appuyer sur le bouton de
commandeet le tourner au
r6glagedMr6.

Warming
Drawer

@

Off

3. Laisserle tiroir pr6chauffer
pendantdix minutes.

4. Placerralimentdans le tiroir de
r_chauffage.

5. Unefois le rdchauffageterrain6,tourner le
boutonsur Off [Arr6t]. Retirer [aliment du tiroir.

Med

Tableau de rbchauffage

Remarques sur le tiroir de
r6chauffage :
• Ne pas r6chaufferd'alimentspendantplus d'une heure (les

ceufs,30minutes),apr_squ'ils ont €!t6cults.

• Lesalimentsdoivent6tre a la temp6ratureoQils serontservis
avantd'6tre plac6sdans letiroir de r6chauffage.

• Lespains,p_tisserieset tartes aux fruits peuvent6tre
r@hauff6s_ partir de la temcrature ambiantesur ler_glage
High (Elevc!).

• N'utiliserque des ustensilespouvantaller at] four.

• Retirerles alimentsdes sachetsen plastiqueet lesplacer darts
desustensilesallant au four.

• Lesassietteset platsde servicepeuvent6tre r@hauff6stout
enpr@hauffant le tiroir.

• Recouvrirles alimentsd'un couvercleou d'une feuille
d'aluminium.Nepas utiliser de pelliculeplastique. [Les
alimentsfrits n'ont pas besoind'6tre recouverts.)

IVied - High
(Moyen- Elevc!)

Bacon

Platsmijot6s
Assiette-diner
Enchiladas
Aliments frits
Jambon
Hors-d'ceuvre

Cr@es
Porc
Volaille

Ldgumes

Bceuf- saignant
Cdrdalescuites
Oeufs

Poisson/fruitsde mer
Sauces,sauces_ lacr_me
Galettesde bceuf
Agneau
Pizza
Potatoesde terre - cuites
Potatoesde terre - en pur6e
Gaufres

Low = iVied Biscuits G_teauau caf6
(Bas- Moyen) Tartes Assiettesa rc!chauffer
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Ventilateur du four
Un ventilateurde convectionsert _ Dire circuler rair chaud dans le
four Iorsquela caract6ristiquede convectionest s61ectionn6e.

Remarque : II s'arr6teautomatiquementIorsqueron ouvre laporte. i

Grilles du four

f

Event du four
Lorsquele four fonctionne, lessurfacesvoisinesde 1'6ventpeuvent
devenirassezchaudespour entrainer desbrOlures.Nejamais
bloquer I'_vent.

L'_ventest situ_sous le protecteur d'_ventdu dosseret,sur la

cuisini_re. _ _-VENT

_ e pus mettre de

plastiquesprosde
I'_vent,la chaleur
pouvant les ddormer
ou los Dire fondre.

(:-clairage du four
La lampedu four s'allumeautomatiquement
I'ouverturede la porte.Lorsquela porte est fermde,
appuyersur OvenLight (Lampedu four) pour
allumerou dteindre la lampe.Le four produit un
signal sonorechaquefois que I'onappuie sur OvenLight.

/" Oven
.... Ught

..... ........... /

Sole du four
Prot6gerlasole des produitsrenvers6s,en particulieracidesou
sucrds,ceux-ci pouvantd6colorerrdmail vitrifi& Utiliserdes
ustensilesde la bonnedimensionpour 6viterque los produitsnese
renversentou passentpar-dessusI'ustensileen bouillant.Ne pas
placer d'ustensilesou de feuille d'aluminium directementsur
la sole du four.

Lefour comportedeux grilles [trois s'il y a convection)avec,pour
chacune,un dispositifde calage.

Extraction :

1. Tirer la grille en lignedroite
jusqu'_ ce qu'elle s'arr6te _ la
positiondecalage.

2. Souleverlagrille _ I'avantpour
pouvoirI'extraire.

R_installation :

1. Placerla grille sur lossupportsduns le four.

2. SouleverI_g_rementI'avant.Fairegiisser la grillevers I'arri_reau-
tied de la positionde calage.

3. Abaisser lagrille et la Dire glisserdarts le four.

Ne jamais couvrirla totalit_ d'une grille de papier d'aiuminium
ni mettre d'aiuminiumsur la sole du four. Cela ne donnerait
pusde hens r_suitatsduns la cuissonde g_teauxet la sole
pourraitse trouver abim_e.

Grille6 : Utilisdepour la
majorit6des opc!rationsde
cuissonau gril.

Grille 5 : Pour la cuissonsur

Positions des grilles
Grille 7 (Positionlaplus r_-
haute) : Pourfaire griller du II___ m
pain ou passerau gril des __

alimentsminceset non gras. [[i_ _
1

Sole
du four

Cuisson avec convection

sur trois grilles
plusieursgrilles. (eertainsmodules)

Grille 4 : Pour la plupart des cuissonsde p_tisseriessur unet61e
biscuitsou un moule _ g_teauroul6, destartes aux fruits ou mets
surgel6s.Utilisc!eaussipour passerau gril des morceauxde poulet.

Grille3 : Pour los plats mijot6s,cuissonde michesde pain,savarins
ou tartes a lacr_me.

Grille 2 : Pour le r0tissagede petites coupesdeviande,tartes
surgel6es,souffl6sou g_teauxdes anges.Utilis_eaussipour la
cuissonsur plusieursgrilles.

Grille 1 : Pour le r0tissagede grossespi_cesde viandeet la volaille.
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Sole du four : Placerlagrille sur les
cOt6srelev6sde la sole.Donneune place
suppl6mentairepour lacuisson de
grandesquantit6s.

CUISSONSUR PLUSIEURSGRILLES:
Deux grilles : Utiliserles positions2 et 5.

Troisgrilles Cconvection seulement) : Utiliser leapositions2, 4 et
6 (voir I'illustration).

[Rernarque:Pour lacuissonavecconvectionsur deuxou trois
grilles (certainsmodules],v6rifier los aliments_ la dur6eminimale
suggdr@ pour @iter un exc_sde cuissonou de coloration. J

Cuisson de g_teaux _ etages sur deu× grilles

Pourde meilleursr6sultatspour lacuisson deg_teauxsur deux
grilles,utiliser lospositions2 et 4 pour unecuissontraditionnelleet
los positions2 et 5 pour unecuissonavecconvection[certains
modules).

Placerleag_teauxsur la grille, commeil est indiqu6.

Demi-grille Create-A-Space Mc
Certainsmodulesdecuisini_res

sontdot6s d'une dotal-grille f_-_

convertible.Lec6t6 gauchede_

la grille pout 6tre enlev6pour
Iogerune grossemarmitesur
la grille inf6rieure.Le c6t6
droit de lagrille est
toujours libre pour Ioger

unecocotte.

l!

Remarques :
• La pattie amoviblede la grille peut 6tre utilis6ecommegrille de

rOtissagedans laI_chefrite.Ne pas utiliser la pattie supc!rieuresi
la grille estdans la I_chefrite.

. Lasection amoviblede la grille pout 6tre utilisc!ecommesupport
ou grille de refroidissement.

• S'assurerque lefour a refroidiavantde retirer ou de rc!installer
la demi-grille.

• Ne pasutiliser un ustensilequi d@asseraitdu bord de lagrille.

. Pourobtenir los meilleursr_sultats,laisserunespacelibrede
cinq cm (2 po] entre I'ustensileplacc!sur la grille et la paroidu
four.

° Agir prudemmentpour retirer un article plac6sur la demi-grille,
afin d'_viterdes br01ures.

Enieverprudemmentles articlesplac6ssur la grille infc!rieure,
pour ne pasperturber ladotal-grille.
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Four autonettoyant Essuyerles rc!sidussucr6set acides,comme les patatesdouces,
la tomate ou les saucesa basede lait.La porcelainevitrifi6e
poss_deunecertainer6sistanceaux compos6sacides,maisqui
n'est pas limit6e.Ellepeut se d6colorersi les r6sidusacidesou
sucrc!snesont pas enlevc!savantde commencerI'autonettoyage.

Le cycled'autonettoyageutilise destemp6raturessup6rieuresa la
normalepour assurerle nettoyageautomatiquede latotalit6 du four.

Si le four est tr_s sale,il estnormal qu'on observelaformation de
fum_eou de fiammesdurant lenettoyage.Nettoyer le four
intervallesr_guliersplut6t qued'attendre une accumulation
importantede r6sidus.

Durant le processusd'autonettoyage,il convient de biena6rer la
cuisinepour c!liminerlesodeurs normalementc!misesdurant le
nettoyage.

Avant I'autonettoyage
1. Eteindrela lampe du four avant le nettoyage.Ellerisqueraitsinon,

de griller.

2. Enleverla I_chefrite,tousles plats et lesgrilles du four. Les grilles
risquentdese ti!!colorer et de ne plus glisseraussibienapr_sun
cycle d'autonettoyagesi on ne lesenl_vepas.

3. Nettoyerle cadre du four, lecadre de la porte, la zonea I'ext6rieur
du joint et autour de I'ouverturedans le joint de la porte,a I'aide
d'un produit de nettoyagenonabrasifcommeBonAmi* ou d'eau
additionnc!ede dc!tergent.Leprocessusd'autonettoyagene
nettoiepasceszones.Ellesdoivent6tre nettoy(!espour emp6cher
lasalet6de s'incrusterpendant le cyclede nettoyage.(Le joint
assureI'c!tanch_it6autour de la porte et du hublot du four.)

4. Pouremp6chertout dommage,ne pasnettoyer ni frotter le joint
qui se trouve autour de la porte du four.
Cejoint estconcu pour 6viter les pertes
de chaleur pendant lecycle
d'autonettoyage.

5. Eliminerles r6sidusde graisseou de
produitsrenvers6ssur lasole avant le
nettoyage.Ceciemp6chela formation
de flammesoude fumc!edurant le nettoyage.

Programmatien de I'autonetteyage :

[ Re.,arq., :Latemperaturedufourdoit6tresitu eendessousde 205°C(400°F)pour programmerun cycled'autonettoyage. 1
1. Fermerla porte du four.

2. Appuyersur la toucheClean (Nettoyage].

• Lemot CLEAN(NETfOYAGE)clignote. " ........ ,/

, Lemot SET[VALIDER)clignote a I'afficheur. .....
3. Appuyersur la toucheAutoset 0 (Programmation Autoset /

automatique). ".............

° MEd [Moyen) (Salet6moyenne,3 heures)estaffich&

4. Appuyersur la toucheAutoset 0 pourvoir driller les diffc!rents
rc!glagesde I'autonettoyage•

HVy0-r_ssale) (Salet6@aisse,4 heures)

MEd [Moyen] (Salet6moyenne,3 heures)

LITE(L6ger) (Salet6I_g_re,2 heures]

Lechoixdu niveaudesalet_du four programmeautoma-
tiquement la dur6edu cycle d'autonettoyage.

5. Apr_s quatre secondes,le four commencelenettoyage.

, Si la porte n'est pas ferm6e,des hips retentissentet le mot
<{door>>(porte) parait a I'afficheur.Si la }orte n'est pas
ferm6edans les 30secondes,I'op(!rationd'autonettoyageest
annul6eet I'afficheurrevient_ I'heuredu jour.

, Lemot CLEANparait _ I'afficheur.

° Lemot LOCK07ERROUILLAGE)clignotea I'afficheur.Une fois
la porteverrouill6e,le mot restestable.

° Ladur6ede nettoyagecommenceledc!compte_ I'afficheur.

D6marrage diff6r_ d'un cycle d'aute_etteyage :

1. Appuyersur la touche I Delay. "/ ...............................1 '
f

• Lemot DELAY(ATTENTE)clignote. |

° 00:00clignotea I'affichage. Delay/

2. Entrerladur_e d'attented_sir_epour le d6marragedu cycle
I'aidedestouches num_riquesappropri6es.

3. Appuyersur la toucheClean.

, Lemot SETclignote a I'afficheur.

4. Appuyersur la toucheAutoset 0.

° Lemot LITE(salet8I_!g_re)estaffich_!.

*Lesnomsde marquedes produitsde nettoyagesont des marquesd@os_!esdes diff_rents fabricants.
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5. Appuyer sur la toucheAutoset 0 (Programmation
automatique)pour voir driller lesdiff@ents
r6glagesde I'autonettoyage:

HVy0-r_ssale) [Salet6@aisse,/4heures)

MEd (Moyen] (Saletc!moyenne,3 heures]

LITE(Lc!ge0[Salet616g_re,2 heures]

Lechoixdu niveaudesalet6du four programmeautoma-
tiquement la dur6edu cycle d'autonettoyage.

6. Apr_s quatre secondes,les rootsCLEAN(NETTOYAGE)et
DELAY[ATfENTE)s'allumerontet le mot LOCK
(VERROUILLAGE)clignoteraa I'afficheur.Lorsquelaporte du
four se verrouille,le mot LOCKs'arr_te declignoter et reste
allure6en continu pour indiquerque le four est programm6pour
uneop6rationde nettoyagediff6r6. Led61aid'attentesera
affich6.

Pendant le cycle d'autonettoyage
Lorsquele mot LOCKparait a I'afficheur,la porte ne peut _tre
ouverte.Pour6viterd'endommagerla porte,nepas forcer la porte
pour I'ouvrir IorsqueLOCKest affich6.

Fum6e et odeurs

La premierelois oL'Jle four est nettoyc!,il peut y avoir production
d'odeur et defum6e.Ceciest normalet disparaitra_ I'usage.

Si le four est tr_s saleou si la I_chefritea 6t6 laiss6eclansle four, il
peut y avoir production defum6e.

Bruits

Pendantque le four chauffe, il peut se produiredes bruits de m6tal
en dilatationou en contraction.Ceciestnormal et n'indique pasque
le four s'abime.

Apr s le cycle d'autonettoyage
Environuneheureapr_s la fin du cycle,le motLOCKs'c!teint.Ace
moment,la porte peut 6tre ouverte.

La salet_ pout avoir laiss_un r_sidugris poudreux. L'enlever
avecun linge humide.S'il restede la salet6,cela indiqueque le cycle
de nettoyagen'a pas 6tc!assezlong. Cettesalet6restantesera
enlev6eau prochain cycled'autonettoyage.

Si les grilles ont _t_ laiss_es_ I'int_rieur du four pendant le
cycle d'autonettoyage et qu'elles glissent real sur leurs sup-
ports,les enduire,ainsi que les supports,d'une fine couched'huile
v6g(!tale.

De fines lignes peuvent apparaitre dans la porcelaineparce
qu'elie a subi chaieur et refroidissement.Ceciestnormal et
n'affecterapas la performance.

Lined_colorationblanche pout apparaitre apr_s le nettoyage
si des aliments acides ou sucresn'ont pas _t_ enlev_s avant
que ne commence I'autonettoyage. Ladc!colorationest normale
et n'affecterapas la performancedu four.

Remarques:

• Si la porte du four n'est pas ferm6e,le mot_door_ [porte)
clignote_ I'afficheur et le four c!metdes bipsjusqu'a ce que la
porte soit fermc!eet que I'onappuiea nouveausur Clean
[Nettoyage).

• S'il s'6couleplus de cinq secondesentre le momentcOI'on
appuiesur Cleanet celui ot'JI'on appuiesur la touche
Autoset 0 (Programmationautomatique),I'afficheur retourne
automatiquementa I'affichageprc!c6dent.

• Laporte du four se trouveraendommag6esi I'on forceson
ouverturealors que le mot LOCK(VERROUILLAGE]est encore
affichc!.
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M thodes de nettoyage

*Lesnomsde marquesontdes marques
deposeesdes differents fabricants.

** Pourcommanderdirectement,
composerle 1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247).

Dosseret et table L'emailvitrifieestduverrelieau metalpar fusion.IIpout sefissurerous'ecaillerencasde mauvaiseutilisation.IIest resistant
de cuisson= auxacides,maispastotalementinattaquablepar losacides.Touslosproduitsrenverses,en particulieracidesou sucres,doivent
_mail vitrifi_ etreessuyesimmediatementavecun lingesec.

* Unefois refroidi,laveravecde I'eausavonneuse,rinceretsecher.
. Nejamaisessuyerunesurfacetiedeou chaudeavecun lingohumide.Cecipourraitla fissurerou I'ecailler.
. Nejamaisutiliserdenettoyantspourfour,d'agentsde nettoyagecaustiquesou abrasifssur le fini exterieurde lacuisini_re.

L_chefriteet
sagrille

Zone de la
consolede
commando/
horloge

Nejamais couvrir la grille de papier d'aluminium; cela emp_che /a graisse de coulerdans /a I_chefrite.
• Recouvrirla lechefriteet sa grilled'un lingosavonneux;laisseragirpourdetacherlos residus.
• Laveravecde I'eausavonneusetilde. Utiliseruntampon_ recurerpoureliminerlossouillurestenaces.
• Onpeut placerlesdeuxcomposantsde la lechefritedansun lave-vaisselle.

• Pourutiliserla fonctionVerrouillagedescommandospour le nettoyage,voir page42.
• Essuyeravecun lingohumide,puisfaire secher.Ne pasutiliserun agentdenettoyageabrasifsusceptiblede rayerla finition.
• Onpoututiliserun produitdenettoyageduverre,pulverised'abordsur unchiffon.NEPA$ prejeter le preduit directement
sur les touchesde commande ou sur I'afficheur.

Boutons de * Placerchaquebouton_ lapositiond'ARRET,et retirerchaqueboutonen letirant.
commando • Laver,rinceret faire secher.Ne pasutiliserunagentde nettoyageabrasifsusceptiblede rayerla finition.

• Fairefonctionnerbrievementchaqueelementpourverifierque leboutonaete correctementreinstalle.

Table de
cuissonen
vitroc_ramique

Nejamais uti/iser de produitsde nettoyage du four, jave/lisant, ammeniaque ouproduits de nettoyage du verre
contenant de/'ammoniaque.REMARQUE:Prendrecontact avecun r_parateur agr_ si /a surface en vitroc_ramique
se fendi//e, se casse ou si de/'a/uminiumou dumdtal fond sur la surface.
• Laisserla table decuissonrefroidiravantde lanettoyer.
• G_n_ralit_s- Nettoyerlatable decuissonapr_schaqueemploiouau besoin,avecdu papieressuie-touthumidifieet la
cremedenettoyagepourtable decuisson(pieceno20000001_**.Puis,essuyeravecun lingosecet propre.

REMARQUE:Desmarquespermanentesvontseproduiresila saleterestesurlasurfacede cuissonet estcuitede faconr_p_t_e.
• Salet_ _paisse ou marques m_talliques- Humidifieruneeponge_ recurer_nerayantpas)).Appliquerdela cremede
nettoyagepour table decuisson(piecen° 20000001)**et frotterpourretirerautantdesaletequepossible.Appliquerune
mincecouchedecremesur lasalet&recouvriravecdu papieressuie-touthumidifieet laisserpendant30_ 45minutes[2 ou
3 heurespour la saletetres importante).Garderhumideenrecouvrantressuie-toutd'unepelliculeplastique.Frotter
nouveau,puisessuyeravecun lingopropreet sec.

REMARQUE:N'utiliserqu'untampon_ recurer_nerayantpas_,PROPREETHUMIDE,sansdangerpour lasustensilesdecuisine
rev_tementantiadhesil:Leverreet lemotif serontendommag_ssi la tamponn'estpashumide,s'ilestsouill_ousi unautretype
de tamponestutilis_.
•Salet_s cuites ou dess_ch_es =Frotteravecuntampon_ recurer<_nerayantpas;;et unecremedenettoyage
pourtable decuisson.

REMARQUE:Tenirunelamederasoir_ unanglede30°et gratterpourenlevertoutesalat_restante.Puis,nettoyercomme

il estd_critci-dessus.Nepassesel_/irde la lamederasoirtouslesjours,colapourraituserlemotif duverre. _
Plastiqueeu sucre fondu - ReglerimmediatementI'elementsurLOWet gratterlesucreet leplastiquede la _ _
surfacechaudepour lospousserversunezonemoinschaude.PuisETEINDREI'elementet le laisserrefroidir.

Nettoyerle residuavecun grattoir_ lamede rasoiret de la cremedenettoyagepourtable decuisson. {_i:i_@
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Hubletet porte • Eviterd'utilisertrop d'eau,qui risqueraitdes'infiltrersousouderriereleverreet detacher.
du fear en verre • Laver9 reauet au savon.Rinceravecde I'eaupropreet s@her.Un pro@itde nettoyageduverrepeut6tre utilis6enle

vaporisantd'abordsurun linge.
• Nepasutiliserde produitsabrasifscommetampons_ r@urer,lained'acierouproduitdenettoyageen poudrequi
risqueraientde rayerleverre.

Int_rieurdu fear • Ex@uterlesinstructionspr6sent@sauxpages55-56pourrautonettoyagedufour.

Grillesdufear • Nettoyeravecde reausavonneuse.
• Eliminerlessouillurestenacesavecunepoudrede nettoyageou untampon_ r@urersavonneux.Rinceret faire s@her.
• Si les grillessent laiss@sdanslefour pendantlecycled'autonettoyage,ellessed@olorentet peuventneplustresbien
glisser.Sicelaseproduit,enduireleborddesgrilleset le supportdesgrillesd'une finecouched'huilev6g_tale,puisessuyer
I'excedent.

Acier inexydable • NEPAS UTIUSERDEPRODUITSDE NETTOYAGECONTENANTDU JAVELLISANT.
(certainsmod_les] • NEPAS UTIUSERDENETTOYANTS_ ORANGE_ OUABRASIFS.

• TOUJOURSE$$UYERDAN$ LESEN$DELA TEXTUREDEL'AClERLOR$DUNETTOYAGE.

• Netteyage jearnalier/salet_ I_g_re - Essuyeravecrun desproduitssuivants:eausavonneuse,vinaigreblanc/eau,produit
denettoyagepourverreet surface*Formula409*ouun produitsemblablepourverre- avecun lingesoupleet une@onge.
Rinceret s@her.Pourpoliret enleverles marquesdedoigts,faire suivrepar unevaporisationdeMagicSpraypouracier
inoxydable[piecen° 20000008)**.

• Salet_ rned_r_e/epaisse=EssuyeravecI'undesproduitssuivants:BenAmi*,SmartCleanser*ouSoftScrub*- _ raided'un
lingesoupleoud'une @ongehumide.Rinceret s@her.Lestachesrebellespeuvent6treenlev6esavecuntamponmulti-
usagesScotch-Brite*humidifi_.Frotteruniformementdartsleseasdu m6tal.Rinceret s@her.Pourredonnerdu lustreet
retirerlesrayures,fairesuivre parunevapofisationdeMagicSpraypouracierinoxydable*.

• Deceleratien=?,I'aided'une @ongehumidifi@ou d'un lingesouple,essuyer_ I'aidedu nettoyantCameopouracier
inoxydable*.Rincerimm_diatementet s@her.Pourenleverlesmarqueset redonnerdu lustre,faire suivrepar unevaporisation
deMagicSpraypouracierinoxydable*.

Tireir de • Unelois lespi_cesrefroidies,laver_ I'eausavonneusetilde, rinceret s6cher.Nejamaisessuyerunesurfacetilde ouchaude
r_chaulfage, avecun lingehumide,cecipouvantendommagerlasurfaceet entrafnerunebr01urepar la vapeur.
peign_ede • Pour lestachesrebelles,utiliserdesagentsde nettoyage16g_rementabrasifscommelapate aubicarbonatedesoudeou Ben
porte,panneaux Ami*.Ne pasutiliserd'agentsdenettoyageabrasifs,caustiquesou @ergiquescommelesnettoyantspourfour ou les
lat_raax = tamponsen lained'acier.Cesproduitsraieraientouendommageraientdefa_onpermanentelasurface.
_rnaiJpeinte REMARQUE: Utiliserun lingeeu un terehensecpour essayer lespreduits renvers_s,surtouts'ilssentaeides ell

sucres.La surface pourrait se ddcelorereuse temirsi la salet# n'#tait pas imm_diatementenlev_e. Ceciest
particuli#rement #nportant darts le cas de surfaces blanches.

* Leshemsde marquesent des marquesd@os6esdes diffc!rentsfabricants.
** Pourcommanderdirectement,composerle 1-800-JENNAIR(1-800-536-6247).
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Porte du four Larnpe du four

Rernarque: Onpeut percevoirune certaine_dlasticit6>>Iorsde la j

J

fermeture de la porte du four d'une cuisini_reneuve;ceciest j
normal;cet effet disparaitprogressivement, j

Hublot du four

Pour prot6ger le hublot de la porte du four :

1. Ne pas utiliserde produits nettoyantsabrasifscommedes
tampons a r6cureren lained'acier ou des produitsde nettoyage
en poudrequi risqueraientde rayerle verre.

2. Ne pas heurterle hublot enverre avecun ustensile,un articlede
mobilier,un jouet,etc.

3. Ne pusfermer la porte du four avantque les grilles ne soienten
place duns le four.

Touted6gradationdu hublot de verre- rayure,choc, tension,etc. -
peut affaiblir sa structureet augmenterle risque de bris _ unedate
ult6rieure.

Pieds de r giage de I'aplomb

Lacuisini_redolt 6tre d'aplombunefois install_e.Si f,_
ellene I'estpus, tourner les pieds de rc!glagede I _]
I'aplomb,_ chacundes anglesde la cuisini_re,
jusqu'_lce que celle-cisoit d'aplomb. /. _ J

PIED DE REGLAGE

DEL'APLOMB

Pour remplacer I'ampoule du four :

1. Apr_s le refroidissementdu four, CABOCHON
maintenir lecabochontout en
enlevant la piece m6tallique
qui la maintienten place.
REMARQUE: Le cabochon

tomberasi on ne le maintient \
pas en place.

2. Enleverlecabochonet
I'ampoule.

3. Installeruneampoulede 40watts pour appareilm6nager.

4. R_installerlecabochonet le fil mc!talliquede retenue.

5. R6tablirI'alimentationde la cuisiniSre.R_glerde nouveau
I'horloge.

RESSORTDE RETENUE
(fl7m#tallique)

Prise de courant au×iliaire
(modUles canadiens seulement)
La prisede courantauxiliaireest situ(_e
en bas/_gauche du dosseret.Veiller
ce que le cordon d'alimentationde
I'appareilutilis_ne reposepussur un
616mentde latable de cuissonou
proximitc!;la miseen marchede
1'_16mentchauffant ferait subir des
dommagesau cordon d'alimentationet

la prise de courant.

Un appareilsuscitantune demandede
courantde plus de 10A provoquera
I'ouverturedu disjoncteur qui protege la
prise decourant auxiliaire.Pourr_armer
le disjoncteur,appuyersur le
commutateursitu_sur le bord inf6rieur
du dosseret.

DISJONCTEUR
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Tiroir de r chauffage

Pour enlever le tiroir de r_chauffage :

1. Vider le tiroir et le tirer jusqu'_ ce qu'il soit enti_rernentouvert.

2. Rep6rerle leviertriangulaire noirde chaque c0t6du tiroir.

3. Appuyersur le levierdu c0t6droit et souleverle levierdu c0tc!
gauche en rn6metemps.Puis,tirer encore le tiroir de 2,5 crn
(1po).

4. Tirersoigneusernentle tiroir jusqu'au bout en le retenantpar les
cOtSs,non par ledevant.

Pour remettre en place le tiroir de r_chauffage :

1. Tirer lescoulisseauxen avantde la glissi_refixe (voir illustration
ci-dessous).

2. Aligner laglissi_rede chaquecOt6dutiroir avec les rainuressur
la cuisini_re.

3. Pousserle tiroir dans la cuisini_rejusqu'_ ce que les leviers
s'enclenchenten6mettantun d6clic (environ5 crn [2 po]).Tirer
de nouveauletiroir pour asseoir lescoulisseauxen place.Si I'on
n'entend pasles leviers0rnettreun d0clic ousi les coulisseauxne
sernblentpas bienassis,retirer le tiroir et rc!p_terles 6tapes1a 3.
Ceci rninirniseralesdornrnages6ventuelsdescoulisseaux.

GLI$$1EREFIXE

COULISSEAU

/
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RECHERCHE PANNE 

Pour ia pJupartdes problbrnes
observbs,essayerd'abord les
solutionspossibJes,_ droite.

Non=fonctionnementde rappareil =
total ou partieL

L'horlogeou les larnpesfonction=
nent, les roots paraissent
rafficheur, mais le four ne
chauffepus.

R_suitatsde cuissonau four
cliff,rents des attentes ou de ceux
produitspar le four ant_rieur.

R_sultatsincorrects Iorsde lu
cuissonau grii, ou _rnission
excessivede furn_e.

Irnpossibilit_d'autonettoyage
dufour.

Le four ne se nettoie pus
correcteenent.

• V_rifier que lescommandesdu four sont correctementr6gl6es.
• V6rifier si le four est bienraccord_aucircuit 61ectrique.
• Inspecter/r_armerle disjoncteur. Inspectedremplacerlesfusibles.
• ContrOlerla sourced'alimentation_!lectrique.

• D6terminersi lescommandesdes_!l_!mentsde surfaceet/ou du four sont convenablement
r_gl6es.Voirpages37 et 43.

° D_terminersi la porte du four s'est d6verrouill6eapr_sune op6rationd'autonettoyage.Voir
page56.

° D_terminersi le four est r6gl_!pour unecuisson diff6r6eou un nettoyagediff6r_!.Voir pages
44 et 55.

° V_rifier si le verrouillagedes commandesesten marche.Voir page42.
° V_!rifiersi la commandeest en modesabbat.Voir page47.

• Les commandessont peut-6treprogramm6espour unefonction de cuisson et maintienou
de d6marragedifferS.

• La fonction de verrouillagedes commandesestpeut-_treactiv_e.Voir page42.

• D_terminersi I'_ventdu four estobstru_.Voir son emplacementpage53.
• S'assurerque la cuisinibreest d'aplomb.
• Les r_glagesde temperaturevarient souvententre un four neuf et le four qu'il remplace.On

observesouventune d_!rivedu r_glagedetempSratured'un four a mesurequ'il vieillit; il peut
devenirplus chaudou moinschaud.Voir page51 pour les instructionsd'ajustementde la
temp_!raturedu four.REMARQUE: II n'est pas utile de modifier le r_glagedetemp_!raturesi la
variationn'affecte qu'une ou deux recettes.

o

o

o

o

o

o

D_terminerla positiondes grilles.Lesaliments peuvent_tre trop pros de I'_l_!mentdu gril.
Elementdu gril pas pr_!chauff_.
Utilisationincorrectedefeuilled'aluminium.Nejamaisgarnir lagrilledeI_chefriteavecdelafeuille
d'aluminium.
Portedu four ferm_!edurant la cuissonau gril. Laisser laporte du four entrouverted'environ
10cm (4 pouces)- premierebut_!e.
EnleverI'exc_sde graissesur la piece deviande avant la cuissonau gril.
Utilisationd'une I_chefritesouill_e.
Latension 61ectriquede la maisonest peut-_trebasse.

• D_terminerque I'appareiln'a pas _!t_!programm_!pour un autonettoyagediff6r6. Voirpage55.
• V_!rifierque laporte est ferrule.
• V_!rifiersi la commandeest en modesabbat.Voir page47.
• Lefour est peut8tre a unetemp_!raturesup_!rieurea205°C(400°F).Latemp_!raturedufour dolt

6tre inf_!rieurea 205°C(400°F)pour pouvoirprogrammerun cycle d'autonettoyage.

• Un temps de nettoyageplus long peut _tre n_cessaire.
• On n'a pas_limin_ avant I'op_rationd'autonettoyageles accumulationsexcessivesde r_!sidus,

particuli_rementles r_!sidusd'alimentsacidesou sucres.
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La porte dufour ne se d_verrouifle
pas apr_s J'autonettoyage.

La surface _ dessuslissemontre
des signes d'usure.

Accumulationd'humidit_ surle
hubiot ou vapeur sortant de r_vent.

Emission d'une forte odeur ou de
fum_e Iorsde la raise en marche
du four.

Codes d'anomalie.

Des bruitssefont entendre.

il n'y a ni hip ni affiehage.

_ SAb_ ciignote puis
reste ailurn_.

 i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i! i!i!i!i!i!i!i!i!

, L'int_!rieurdu four est encorechaud.Attendreenviron une heureapr_sI'ach_vementde la
p_rioded'autonettoyage.II est possibled'ouvrir la porte apr_sla disparitiondu messageLOCK
(VERROUILLAGE)sur I'afficheur.

* Les commandeset la porte sont peut-6treverrouill_!es.Voir page42.

1.Finesrayuresou abrasions.
, S'assurerque la surfacede cuissonet le fond des ustensilessontpropres.Ne pasfaire

glisserd'ustensilesenverre ou en m_talsur lasurface.S'assurerque le fond desustensiles
n'est pas rugueux.Utiliser lesagentsde nettoyagerecommand6s.Voir page57.

2.Marquesde m_tal.
, Ne pasfaire glisserd'ustensilesm6talliquessur lasurface.Unelois lasurface refroidie,la

nettoyeravec lacr_mede nettoyagepour table de cuisson.Voir page57.
3. Marqueset tachesbrunes.

, Enleverrapidementles produits renvers6s.Nejamais essuyerla surfaceavecune_ponge
ou un lingesail.S'assurerque la table de cuissonet que lefond des ustensilessont propres.

4.Zonesavecreflet m_!tallique.
, D6pOtsmin6rauxen provenancede I'eauet de la nourriture.Utiliserles agentsde

nettoyagerecommand_s.Voir page57.
5. PiqOresou 6caillements.

• Enleverrapidementles produitssucresqui ont d6bord6.Voir page57.

° Ceciest normal durant la cuissond'alimentscontenantbeaucoupd'eau.
• Utilisationexcessived'humidit6 Iorsdu nettoyagedu hublot.

° Ceciest normal pourun four neuf et disparaitapr_squelquesutilisations.
Un cycled'autonettoyage<_brCJlera_plus rapidement les odeurs.

° La miseen marched'un ventilateur aidea retirer fum_eet odeurs.
° Presencede saletSssur la sole.Proc_!deraun autonettoyage.

° Les mots BAKEou LOCKpeuventclignoter rapidementa I'afficheurpour pr_venird'une erreur
ou d'un probl_me.Si le mot BAKEou LOCKparait _ I'afficheur,appuyersur la touche CANCEL.
Si le mot BAKEou LOCKcontinue_ clignoter,d_brancherI'appareil.Attendre quelques
minutes,puis rebrancherI'appareil.Si le mot continuea clignoter,d_brancherI'appareilet
prendrecontact avecun r_parateurautoris_!.

° Si le four est tr_s sale, lesflammSchespeuventproduire un coded'anomalieau coursdu cycle
d'autonettoyage.Appuyersur la toucheCANCELet laisserle four refroidir compl_tement,
essuyerlasalet_en exc_spuis reprogrammerI'autonettoyage.Si le coded'anomalier_apparait,
prendrecontact avecun r_!parateurautoris_!.

• Le four fait plusieursbruits faibles.II estpossibled'entendreles relaisdu four qui se mettent
en marcheet s'arr_tent.Ceciest normal.

• Alors que le four se r_!chauffeet se refroidit, il est possibled'entendredes bruits correspondant
la dilatationet _ la contractiondes pi_cesmStalliques.Ceciest normalet n'endommagepas

I'appareil.

• Le four est peut-Stre en mode sabbat. Voir page 47.

, Le four esten modesabbat.Pourannulet,appuyersur la touche Clocket maintener-la
enfonc_!ependantcinq secondes.
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 ARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

LESEULETUNIQUERECOURSDUCLIENTENVERTUDECETrEGARANTIEESTLA

RI_PARATIONDUPRODUITCOMMEDECRITPRECEDEMMENT.LESGARANTIES

IMPLICITES,Y COMPRISLESGARANTIESDEQUALITEMARCHANDEOU

D'ADAPTATION_, UNUSAGEPARTICULIER,SONTLIMITEESA UNANOUA LA

PERIODELA PLUSCOURTEPERMISEPARLALOI.MAYTAGCORPORATIONNEPEUT

ETRETENUERESPONSABLEDESDOMMAGESACCESSOIRESOUINDIRECTS.

CERTAINSETATSETCERTAINESPROVINCESINTERDISENTL'EXCLUSIONOULA

LIMITATIONDESDOMMAGESACCESSOIRESOUINDIRECT&OULESLIMITATIONS

SURLADUREEDESGARANTIESIMPLICITESDEQUALITEMARCHANDEOU

D'ADAPTATIONA UNUSAGEPARTICULIER,IL ESTDONCPOSSIBLEQUECES

EXCLUSIONSOULIMITATIONSNES'APPLIQUENTPASA VOUS.CETrEGARANTIE

VOUSCONFEREDESDROITSJURIDIQUESSPECIFIQUES.VOUSPOUVEZEGALEMENT

BI_NEFICIERD'AUTRESDROITS,QUIVARIENTD'UNETATA L'AUTREOUD'UNE

PROVINCEA L'AUTRE

Ce qui n'est pus couvert par ces garanties :
1. LesproblSmeset dommagesr_sultantdes situationssuivantes:

a. Installation,livraisonou entretieneffectu_sincorrectement.
b.Toute r@aration,modification,alt6rationou tout r6glagenon autoris_s

par le fabricant ou par un technicien deserviceautorisd.
c. Utilisationinad6quate,abusiveou non raisonnable,ou catastrophe

naturelle.
d. Courant61ectrique,tension,alimentation61ectriqueincorrectes.
e. R6glageinappropri_de toute commande.

2. Lesgarantiessont annul6essi les num6rosde s@ied'origine ont _t_
enlev_s,modifiesou nesont pasfacilement lisibles.

3. Lesampoules.

4. Lesproduitsachet6sa des fins commercialesou industrielles.

5. Lesfraisde d@annageou de visite pour :
a. Correctiond'erreursd'installation.
b. Initiation de I'utilisateur_ I'utilisation appropri6ede I'appareil.
c.Transportde I'appareilaux Iocauxdu technicien deservice.

6. Lesdommagesindirects ou accessoiressubispar toute personnea la suite
d'une quelconqueviolationdes garanties. CertainsEtatsou certaines
provincesinterdisentI'exclusionou la limitation des dommagesindirects
ou accessoires.IIest donc possibleque I'exclusionci-dessusnes'applique
pas_ vous.

Si vous avez besoiu d'aide

Consultezd'abord la sectionsur le d@annagedu guided'utilisation et
d'entretien ou appelezMaytagServices,SARL,Servicea la clientelede
Jenn-Air au 1800JENNAIR[1 800536-6247)aux Etats-Uniset au Canada.

Pour obtenir un service en vertu de la garantie

PourIocaliserune entreprisede r@aration autoris6edansvotre r6gion,
prenezcontact avec led6taillant aupr_sduquelvousavezachet6I'appareil
ou appelezMaytag Services,SARL,Service_ la clientelede Jenn-Air.Si le
serviceobtenu en vertude lagarantie nevoussatisfait pas,veuillezdcrire ou
t61@honer_ :

MaytagServices,SARL
A I'attention du CAIR_ Center
P.O.Box2370,Cleveland,TN37320-2370ETATS-UNIS
Etats=Uniset Canada : 1 800 JENNAIR (1 800 536=6247)

Remarque : Lorsde tout contactaupr_s deMaytag Services,SARL,
Servicea la clientelede Jenn-Air concernantun probl_me,veuillezfournir
rinformation suivante:

a. Vos nom,adresseet num6rode t616phone.
b. Lesnum6rosde moduleet de s6riede I'appareil.
c. Le noraet I'adressedu d6taillantet la date d'achat de I'appareil.
d. Unedescription dc!taill6edu problSmeobserv6.
e. Unepreuved'achat.

Lesguides d'utilisationet d'entretien,les manuelsdeserviceet les
renseignementssur les pi_cessont disponiblesaupr_sde MaytagServices,
SARL,Service_ laclientSlede Jenn-Air.
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Lea y siga todas las instrucciones antes de usar este
electrodorn_stico para evitar el riesgo potencial de incendio,
choque electrico, lesion personal o da_o al electrodomestico
como resultado de su uso inapropiado. Utilice este
electrodomestico solamente para el prop6sito que ha sido
destinado segOn se describe en esta gu{a.

Para asegurar funcionamiento correcto y seguro: El
electrodom_stico debe set instalado debidamente y puesto a
tierra por un t6cnico calificado. No intente ajustar, reparar,
prestar servicio o reemplazar ninguna pieza de este producto
a menos que sea espedficamente recomendado en esta gu{a.
Todas las reparaciones deben set realizadas por un tecnico
calificado.

Siempre desenchufe el electrodomestico antes de efectuar
alguna reparaci6n.

Instrucciones Generales

Las advertencias e instrucciones importantes sobre seguridad
que aparecen en esta gufa no est_n destinadas a cubrir todas
las posibles circunstancias y situaciones que puedan ocurrir.
Se debe ejercer sentido com_n, precauci6n y cuidado cuando
instale, realice mantenimiento o haga funcionar el artefacto.

Siempre pdngase en contacto con su distribuidor, agente de
servicio o fabricante si surgen problemas o situaciones que
usted no comprenda.

Reconozca los simbolos, advertencias,
etiquetas de seguridad

Para verificar si el dispositivo est_ debidamente instalado,mire
debajo de la estufa con una linterna para asegurarse de que
uno de los tornillos niveladores traseros est6 debidamente

enganchado en la ranura del soporte. El dispositivo antivuelco
asegura el tornillo nivelador trasero al piso cuando est,1
debidamente enganchado. Esto debe verificarse carla vez

que la estufa sea movida.

Para Evitar un Jncendio o
Da o Causado per el Hurno
AsegQrese de que se hayan retirado todos los materiaies de
empaque del electrodomestico antes de su uso.

Mantenga el _rea alrededor del electrodomestico libre y
exenta de materiales combustibles, gasolina u otros vapores y
materiales infiamables.

65



|NSTRUCC|

RE

NEI M

R|DAD

Muchos pl_sticos son afectados por el calor. Mantenga los
pl_sticos alejados de las piezas del electrodom6stico que se
pueden entibiar o calentar.

Si el electrodom6stico es instalado cerca de una ventana, se

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

En Case de Jncendio
Apague el electrodom6stico y la campana de ventilaci6n para
evitar que las llamas se dispersen. Extinga las llamas luego
encienda la campana para expulsar el humo y el olor.

• En la cubierta: Apague el fuego o la llama en una sart6n
con una tapa o una bandeja de hornear.

NUNCA levante o mueva una sart6n en llamas.

• lea el home: Apague el fuego o la llama cerrando la puerta
del horno.

No use agua en los incendios de grasa. Use bicarbonato, un
producto qufmico seco o un extinguidor del tipo con espuma
para apagar un incendio o la llama.

Seguridad para los Ni os

NUNCA deje a los ni_os solos o sin supervisi6n cuando el
homo est6 en uso o cuando est6 caliente. No se debe nunca

permitir que los ni_os se sienten o se paren en ninguna pieza
del electrodom6stico pues se pueden lesionar o quemar.

Se les debe ense_ar a los ni_os que el electrodom6stico y los
utensiNos que est_n en 61pueden estar caNentes. Deje enfriar
los utensilios calientes en un lugar seguro, fuera del alcance
de los ni_os. Se les debe ense_ar a los ni_os que un
electrodom6stico no es un juguete y que no deben jugar con
los controles u otras piezas del artefacto.

Instrucciones Generales

Para evitar posibles riesgos para el usuario y da_o al
electrodom6stico, no use este producto como una estufa para
calentar o entibiar una habitaci6n. Adem_s no use el homo

como un lugar para guardar aNmentos o utensiNos de cocina.

No obstruya la circulaci6n del aire bloqueando el respiradero
del horno.

NO TOQUE LOS ELEMENTOSCALEFACTORESNI LAS
SUPERFICIESINTERIORESDEL HORNO. Los elementos

calefactores pueden estar caNentesaQncuando su color sea
obscuro. Las superficies interiores de cualquier homo se
calientan Io suficiente como para causar quemaduras.
Durante y despu6s del uso, no toque ni permita que las ropas
u otros materiales inflamables entren en contacto con los

elementos calefactores o las superficies interiores del homo
hasta que no se hayan enfriado. Otras superficies que pueden
estar calientes inchyen la cubierta, las superficies que est_n
dirigidas hacia la cubierta, el respiradero del homo, la
superficie cercana a la abertura del respiradero, la puerta del
homo y la _rea que la rodea, y la ventaniNa del horno.

No toque un foco caliente del homo con un paso ht_medo
pues se puede quebrar. Si el foco se quiebra, desenchufe el
electrodom6stico antes de sacar el foco para evitar sufrir un
choque el6ctrico.

NUNCA use papel de aluminio para cubrir las parriNasdel

homo ni el panel inferior del horno. El uso incorrecto puede
resultar en un riesgo de choque el6ctrico, incendio o da_o al
electrodom6stico. Use papel de aluminio solamente como se
indica en esta gufa.
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Seguridad al Cocinar
Nunca caiiente un contenedor de aiimento cerrado en el

homo. La acumulaci6n de presi6n puede reventar el
contenedor causando una lesi6n personal grave o da_o al
electrodomestico.

Use tomaollas secos y gruesos. Los tomaollas hamedos
pueden causar quemaduras por vapor. No se deben usar
toallas de secar los platos ni otros sustitutos en vez de los
tomaollas porque ellos pueden pasar sobre los elementos
calientes y prenderse fuego o pueden quedar atrapados en las
piezas del electrodomestico.

Use vestimentas apropiadas. Las ropas sueltas o ropas con
mangas largas sueltas no se deben usar cuando se est_
cocinando. La ropa se puede prender fuego y causar
quemaduras si entra en contacto con los elementos
calefactores.

Siempre coloque las parrillas del homo en las posiciones
deseadas cuando el homo est8 fifo. Deslice la parrilla del

horno hacia afuera para agregar o retirar alimento usando
tomaollas secos y gruesos. Siempre evite colocar o retirar
alimento del homo sin sacar la parrilla hacia afuera. Si una
parrilla debe ser movida cuando est6 caliente, use un
tomaollas seco. No deje que el tomaolla entre en contacto
con el elemento caliente del homo.

Use las parrillas solamente en el homo en que fueron
enviadas/compradas.

Tenga cuidado cuando abra la puerta del homo. Primero deje
que salga el aire o vapor caliente antes de sacar o volver a
colocar el alimento en el homo.

ADVERTENCIA SOBRE ALINIENTO$ PREPARADOS: Siga
las instruccionesdel fabricante del alimento. Si un contenedor

de alimento congelado de pl_stico y/o su tapa se deforma,
comba o de otra manera se da_a durante la cocci6n,

inmediatamentedescarte el alimento y su contenedor. El
alimento puede estar contaminado.

No permita que el papel de aluminio o la sonda de la came
toque el elemento calefactor.

Siempre apague todos los controles cuando haya terminado
de cocinar.

Seguridad sobre el Uso
de Utensilios
Siga las instrucciones del fabricante cuando use bolsas para
cocinar en el horno.

El rendimiento y funcionamiento seguro de este
electrodomestico ha sido comprobado usando utensilios de
cocina tradicionales. No use ningQn dispositivo o accesorio
que no haya sido espedficamente recomendado en esta gufa.
No use sistemas de convecci6n agregables a hornos. El uso
de dispositivos o accesorios que no sean expresamente
recomendados en esta gufa puede crear peligros graves de
seguridad, afectar el rendimiento y reducir la vida Qtil de los
componentes de este electrodomestico.

Si el utensilio es m_s pequeffo que el elemento, una porci6n
del elemento quedar_ expuesta y puede encender la ropa o un
tomaollas.

Solamente ciertos tipos de utensilios de vidrio, vidrio cer_mico,
cer_mica, gres u otros utensilios vidriados son convenientes
para cocinar en la superficie o en el homo sin quebrarse
debido al repentino cambio de temperatura. Siga las
instrucciones del fabricante del utensilio cuando use vidrio.

Gire los mangos de los utensilios hacia el centro de la
cubierta, no hacia la habitaci6n ni sobre otro elemento

superior. Esto reduce el riesgo de quemaduras, encendido de
materiales inflamables o derrames si el utensilio es tocado

accidentalmente o alcanzado por ni_os peque_os.

Cubierta
NUNCA deje los elementos superiores sin supervisi6n,
especialmente cuando est_ usando los ajustes de calor altos.
Un derrame sin recibir la debida atenci6n puede causar humo
y un derrame de grasa puede causar un incendio.

Este electrodomestico tiene diferentes tama_os de elementos

superiores. Seleccione utensilios que tengan bases planas Io
suficientemente grandes para cubrir el elemento. La relaci6n
adecuada entre el utensilio y el elemento mejorar_ la
eficiencia al cocinar.

CUBIERTA DE VIDRIO CERAMICO: NUNCA cocine sobre

una cubierta quebrada. Si la cubierta de la estufa se quiebra,
los agentes de limpieza y los derrames pueden penetrar y
crear un riesgo de choque electrico. P6ngase en contacto con
un tScnico calificado inmediatamente.
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Oilas Freidoras
Use extremo cuidado cuando mueva la oiia con aceite o

descarte la grasa caliente. Deje que la grasa se enfffe antes
de intentar mover la olla.

No use limpiadores de homo ni forros de homo de ning_n tipo
alrededor ni en ninguna parte de[ homo autolimpiante.

Antes del ciclo de autolimpieza del homo, retire la asadera, las
parrillas del homo y otros utensilios y limpie cualquier derrame
para evitar humo excesivo o Ilamaradas.

Campanas de Ventilaci6n
Limpie con frecuencia la campana y los fiitros a fin de evitar

que se acumule en ellos grasa u otros materiales inflamables y
para evitar incendios de grasa.

Cuando prepare alimentos flameados debajo de [a campana,
encienda el ventilador.

Seguridad en la Limpieza
Limpie con cuidado la cubierta. Apague todos los controies y
espere que se enfffen las piezas del eiectrodomestico antes de
tocarlas o limpiarlas. Limpie con cuidado. Tenga cuidado
para evitar quemaduras de vapor si usa una esponja o un
paffo mojado para limpiar los derrames en una superficie
caliente. Algunos limpiadores pueden producir vapores
nocivos cuando se aplican en una superficie caliente.

Limpie soiamente [as piezas indicadas en esta gu{a.

Homo Autolimpiante

Aviso y Advertencia
Importante Sobre Seguridad
La Propuesta 65 de [a Ley de 1986 del Estado de California
Sobre Seguddad y Contaminaci6n del Agua Potable (California
Safe Drinking Water and Toxic Enforcement Act of 1986] exige
que el Gobernador de California publique una [ista de [as
sustancias que seg_n el estado de California causan c_ncer o
daffo a[ sistema reproductivo y exige que [asempresas
adviertan a sus clientes sobre [a exposici6n potencia[ a tales
sustancias.

Se advierte a los usuarios de este electrodomestico que
cuando el homo est_ funcionando en el ciclo de autolimpieza,
puede haber exposici6n de bajo nivel a algunas de [as
sustancias indicadas en [a lista, incluyendo mon6xido de
carbono. La exposici6n a estas sustancias puede ser reducida
a un m{nimo ventilando el homo a[ exterior en forma

adecuada, abriendo [as ventanas y/o la puerta en [a habitaci6n
en donde est_ ubicado el electrodomestico durante el ciclo de

autolimpieza.

AVIS0 IMPORTANTE RESPECTO A LOS PAJAROS

D01VIESTICO$: Nunca mantenga los p_jaros en la cocina o

en las habitaciones donde puedan [[egar los humos de [a
cocina. Los p_jaros tienen un sistema respiratorio muy
sensitivo. Los humos producidos durante el ciclo de
autolimpieza del homo pueden ser perjudiciales o mortales

No limpie la junta de la puerta. La junta de la puerta es para los p_jaros. Los humos que despide el aceite de cocina
esencial para obtener un buen sello. Se debe tener cuidado recalentado, la grasa, margarina y los utensilios
de no frotar, daffar ni mover la junta, antiadherentes recalentados pueden tambien set perjudiciales.

Conserve estas [nstrucciones para Referencia Futura
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CO NANDI EN LA ESTUFA

Controles Superiores
Useestoscontrolesparaencenderlos elementossuperiores. Sedis-
ponede una selecci6ninfinita deajustesdel calor desde'Low' [Bajo)
hasta 'High' (Alto). Las perillaspuedencolocarseen cualquierade
estosajusteso entre ellos.

Programaci6n de los Controles
1. Coloqueel utensiliosobre el elementosuperior.

2. Oprimay gire la perillaen cualquier direcci6nhastael ajustede
calor deseado.

• Enel paneldecontrol se encuentramarcadocual
elementocontrolacarla perilla. Porejemplo,el
dibujoa laderechaindica el elementodelantero
derecho.

3. Enel paneldecontrol hayuna luz indicadoradel elemento.
Cuandose enciendealgunade las perillasde control, la luz se
ilumina. La luzse apagar_icuando todos los elementossuperiores
se apaguen.Cuandose enciendeun control,se puedepercibir un
brillo a Io largode la superficie lisa.Elelementopasar_por ciclos
de encendidoy apagadopara mantenerel ajustedecalor
seleccionado,inclusiveen el ajusteHigh [Alto).

4. Despuc!sde cocinarcoloquela perilla en la (_) [_ @
posici6n'Off' [Apagado). Retireel utensilio, off

Elementos dobles
La cubiertaest,1equipadacon dos elementos
doblessituadosen la parte delanteraderechay
delanteraizquierdade lacubierta. Estole permite
cambiarel tama_ode estoselementos. 5

Gire la perillaa la izquierdapara usarel elementom_sgrandeo a la
derechaparausar el elementom_spequefio.Laselecci6ndebe
hacerseantesde encenderel elemento.
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Ajustes de Calor Sugeridos
Eltama_o,tipo de utensilioy la cocci6nafectardnel ajustedel calor.
Parainformaci6nsobre los utensiliosy otrosfactoresque afectan los
ajustes delcalor,consulteel folleto Recomendacionessobre los
Utensiliosen la p_gina72.

'Low' [Bajo) (1): Seutiliza
paramantenerlos alimentos
calientesy derretir chocolatey
mantequilla.

'Meal. Low'
[MedianoBajo)
(3): Usepara
continuar
cocinando
alimentos
tapadoso para
cocinaralvapor.

T

'Medium' [Mediano) (5):
Usadoparamantenerun
hen/or lento paragrandes
cantidadesde Ifquidoy
para la mayorfade las
frituras.

'High' [Alto) (9): Seusa para
hacerhervir un ffquido. SiemprE
reduzcael ajustea un calor m_s
bajocuandolos Ikluidos
comiencena hen/it o cuando Io._
alimentoscomiencena
cocinarse.

Ofif_ Hig h;

LOW _T

5
'Meal. High' [Mediano
Alto) (7): Seusa para
dorar came,calentaraceite
parafrdr en unasartc!n
hondao parasaltear.
Tarnbi6npara mantenerun
hen/orr_pidopara
cantidadesgrandesde
ffquidos.
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Cubiertas Lisas

Notas sobre las cubiertas lisas:
La cubierta de la estufa puede emitir un poco de humo y
olor la primeravezqtJese tJtiliza.Estoes normal.

Las cubiertaslisas retienen el calor per un cierte periodo
despu_sque se ha apagade la estufa. Apaguelos elernentos
unos pocosminutos antesde que los alimentosest_n
completamentecocinadosy use el calor restanteparacompletar
la cocci6n.Cuandola luz desuperficie calientese apaga,el 4rea
dondese cocina estar4fr[a al tacto. Debidoa la maneraen que
retienenel calor, los elementoslisosno responder_ntan
r_pidamentea los cambiosen los ajustescomolos elementos
espirales.

Encasode un posible derrame,retireel utensiliode lacubierta
de la estufa.

Nunca trate de levantar la cubierta.

La superficielisa puedeversedescoloridacuando est_caliente.
Estoes normaly desaparecer4cuando lasuperficiese enfr[e.

Elementos Superiores
Loselementossuperioresensu estufaest_inidentificadospor
drculos permanentesen la superficie lisa. Paracocinarde manera
m_iseficiente,useun utensilioque seadel mismotama_oque el
elemento.

Losutensilies nodeben extenderserobs al/b de 12 a 25 mm
(1/2 a 1pu/gadaJ de/tamale del e/emente.

Cuandose enciendeun control,se puedevet un resplandora trav6s
de la superficielisa.Eleiemento pasarztper cicios de encendido
y apagado para mantener el ajuste de taler seleecionado,a_n
en el ajuste 'Hi' (Alto).

Paramayor informaci6nsobre los utensiliosconsultela secci6n
Recomendacionessobre los Lltensiliosen la p_igina72.

AREA CALENTADORA

ELEMENTO _ _ (MODELOS SELECTOS)

sENc,LLo 

ELEMENTO _ ELEMENTODOBLE zz .... .- SENCILLO

Luz Indicadora de Superficie Caliente
La luz indicadoradesuperficie calienteseencuentraen el panelde
control. La luz se iluminar4cuando cualquierade los
elementossuperioreseat6caliente.Permanecer_i @
encendidaaOndespu_sde que el controlsea apagado, Hot
hastaque el_rease haya enfriado. Surface

Area Calentadora (modelos selectos)
Useel _reacalentadoraparamantenercalienteslos alimentosya
cocinados,tal comoverduras,salsasy platosde servir resistentesal

Offhomo.

Ajuste del control:

1. Oprimay gire laperilla. Las
temperaturasde calentamientoson
aproximadasy est4nindicadasen el
control como'Min' (Min.] 2, 4, 6 y
'Max' (M_x.].Sin embargo,elcontrol /

puedecolocarseen cualquier posici6n /
entre 'Min' y 'Max'. 4

Cuandohayaterminado,sire elcontrol a la pos=ciOn'Off'. La luz
indicadorade superficiecalientese apagar4cuandose haya
enfriado lasuperficie del_ireacalentadora.

Notas:

• Nunca calientealimentosdurante m_isde una hora(los huevos
durante30 minutos),puesse puededeteriorar lacalidad del
alimento.

• No calientealimentosfr[os en el _ireacalentadora.

Los ajustesvariar_independiendodel tipo y cantidadde
alimento.Siempremantengael alimentoalas temperaturas
apropiadasdel alimento.ElUSDArecomiendatemperaturas
entre 60° - 75° C (140° - 170° F)para los alimentos.

Ajustes Sugeridos

Min = 2 Panes/Pastelitos Salsas
Cacerolas Huevos

2 = 6 Carries Platodeservir con comida
Sopas(Crema) Salsas
Estofados Verduras

6 = IVla× Alimentos fritos Bebidascalientes
Sopas(Liquido]

Notas sobre el  rea calentadora:
Usesolamenteutensiliosy platosrecomendadosespecificarnente
para usaren el homo yen la cubierta lisa.

Siempreuseguantesparael homo cuando retire los alimentos
del 4reacalentadorapues los utensiliosy los platosestar_n
calientes.

Todoslos alimentosdebencubrirsecon unatapa o con papelde
aluminio para mantenerlacalidad de los alimentos.

Cuandose calientanpastelitosy paneslatapa debetener una
abertura paradejarsalir la humedad.

No useenvolturade pl_isticoparatapar los alimentos.El pl_stico
se puedederretir en la superficiey set muydificil de limpiar.
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Consejos para proteger la
cubierta lisa

Limpieza (ver p_gina 89 para mayor informaciOn)
• Antes de usarpor primera vez,limpie lacubierta.

• Limpie lacubiertadiariamenteo despu_sde cadauso.Esto la
mantendr_con una buenaaparienciay puedeevitarque se da_e.

• Si se produce un derramecuandoestc!cocinando,limpielo
inmediatamentede la cubiertacuando6staest6calientepara
evitaruna limpiezarodsdificil despu_s. Tengamucho cuidado,
limpie el derramecon una toalla secay limpia.

• No dejeque los derramespermanezcansobre la cubiertao sobre
la moldurade la cubiertapot un periodode tiempo prolongado.

• Nunca use polvosde limpiezaabrasivosni esponjasde restregar
quepuedan rayarlacubierta.

• Nunca use blanqueadora basede cloro,amonfaconi otros
limpiadoresque no hayansido especificamenterecomendados
parausar en elvidrio cerdmico.

Para evitar marcas y rayaduras
• No use utensiliosdevidrio. Puedenrayar lasuperficie.

• Nunca coloque unsoporte o un arode wok entre la cubiertay el
utensilio. Estosart[culospuedenmarcaro rayarla cubierta.

• No desliceutensiliosde aluminioa trav6sde una cubiertacaliente.
Los utensiliospuedendejar marcasquedebenser limpiadas
inmediatamente.Ner Limpieza,pdgina89.)

• Aseg0resede que lacubiertay la parte inferior del utensilioest6n
limpiasantesdeencenderla estufa a fin deevitar rayaduras.

• Paraevitar las rayaduraso da_oa la cubiertade vidrio cer_mico,
no dejeaztJcar,sal o grasassobre los elementos. Limpie la
cubiertacon un paso limpio o con toallasde papelantesde usarla.

• Nunca desliceutensiliosde metalpesadosatravdsde la cubierta
puespueden rayarla.

Para evitar las manchas
• Nunca use un paso o unaesponjasuciapara limpiar la cubierta

de la estufa. Estopuededejaruna pelfculaquepuedemanchar la
cubierta despu_squeel arease calienta.

• Si se continOacocinandosobreuna superficiesuciase puede/
podr_producir una manchapermanente.

Para evitar otros da os
• No dejequeen la cubiertacalientese derritan pl_sticos,azL_caro

alimentoscon alto contenidode azt3car.Si estosucede,limpie
inmediatamente.(VerLimpieza,p%ina 89.)

• Nunca dejeque una olla hiervahastaquedarsecapuesesto
da_ar_ lasuperficiey el utensilio.

• Nunca use la cubiertacomouna superficiede trabajo ni comouna
tabla decortar.

• Nunca cocine alimentos directamente sobre la cubierta.

• No use un utensiliopeque_oen un elementogrande. Estono s01o
desperdiciaenergiasino que tambi_npuedenproducirsederrames
calientessobre la cubierta los cualesrequierenlimpiezaadicional.

• No use utensiliosespecialesque nosean pianos,detama_o mayor
o desniveladostal como la parte inferior redondade loswoks,con
fondos acanaladosy/o parrillasy ollasde gran tama_opara
prepararconservas.

• No use aluminio ni contenedoresde papelde aluminio. El
aluminio se puedederretir en la cubiertade vidrio cer_mico.Siel
metalse derrite en la cubierta,no use laestufa. Llameaun
tc!cnicoautorizadode Jenn-Air.
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Recomendaciones sobre los
utensilios
Sise usan los utensilioscorrectosse puedenahorrar muchos
problemas,tal come prolongaci6ndel tiempo de cocciOnde los
alimentosu obtenciOnde resultadosno consistentes.Losutensilios
correctosreducenel tiempode cocci6n,usanmenosenergia
elc!ctricay cocinanlos alimentosde maneram_suniforme.

Prueba de las Ollas Planas
Verifiquesi sus eliasson planas.

La prueba de la regla:

1. Coloqueuna reglaa trav6sdel rondode la ella.

2. Col6quelaa la luz.

3. Pocao ningunaluz debeversedebajode la regla.

La prueba de la burbuja:

1. ColoqueL!napulgadade aguaen la ella. Coloquela ella en la
cubiertay gire el control a 'High' (Alto).

2. Observela formaciOnde burbujas a medidaqueel aguase
calienta. Lasburbujasuniformessignifican buen rendimientoy
las burbujasno irregularesindican puntoscalientesy cocciOn
dispareja.

Utensiliosplanesy Los utensilioscon rondosacanalados
suaves, o arqueados.Losutensilioscon fondos

irregularesno cocinanuniformemente
los alimentosy algunasvecesno
pueden hervirIfquido.

Utensiliosde material Los utensiliosde metalesdelgadoso de
grueso, vidrio.

Utensiliosque sean Los utensiliosm_spequefioso m_s
del mismotamafio grandesque el elementoen 2,5cm
que el elemento. (1pulgada].

Mangosseguros. Los utensilioscon mangossueltoso rotes.
Mangos pesadosque puedeninclinar el
utensilio.

Tapashermc!ticas. Lastapassueltas.

Wokscon rondo Los woks con rondoapoyadoen un are.
plane.

Utensilios para preparar
conservas y de tamales
grandes
Todas las elias para preparar censervasy las alias grandes
deben tenor rondos pianosy deben ser heches de materiales
grueses. Estoes muy irnportantepara las cubiertaslisas.La baseno
debeser m_sde 2,5cm (1pulgada)m_sgrandeque el elemento.

Cuandolas eliasde prepararconservasy laselias detamafios
grandesno cumplenestosrequisites,la cocci0n puedendemorar
m_stiempoy se puedendafiar lascubiertas de lasestufas.

Algunaselias de prepararconservastienen basespequefiaspara
usarlasen las superficieslisasde las estufas.

Cuandoest_ preparando censervas,use el ajuste de taler alto
basraque el agua cemience a herviro se Iograla presi6nen el
ella. Reduzcael calor al ajustem_sbajo que mantengael hervoro la
presiOn.Si nose reduceel calor,se puededafiar la cubiertade la
estufa.
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Panel de Control

f

A

Keep
Warm

Clean -

B C D E F

Convect Broil
Roast

G H

I
1 2 3

Delay

4 5 6

7 8 9

Oven Drying Proofing Timer Clock Cook &
Ught Hold Favorite O CANCEL

Autoset

I -
I J K L M N 0 P Q

Elpanelde control hasido disehadoparasu f4cil programaci0n.El indicadorvisualen el panelde control muestrala horadel dia,el
temporizadory lasfuncionesdel homo.Elpanelde control mostradoarriba incluyelas caracteristicasdeconvecciOny adem_slas
caracteristicasespecfficasdeotros modelos. (Elestilo del panelde controlvaria seg_nel modelo.]

Aiiiiiiiill

Biiiiiiiiiii

Fiiiiiiii

Eii_iil

Jililiiiiii!iiill

Eiiiiii!i

Mii!i!i!i!_¸

Pii!i!iiiiiiiiiii!ii¸

_iiiiiiiiiiiiiliiii

'KeepWarm'
(MantenerCaliente)
'Clean'
(LJmpieza)
'ConvectBake'
(Horneadopor
Convecci6n)
'ConvectRoast'(Asado
3orConvecci0n)

'Bake'(Hornea0

'Broil'(Asara
laParrilla)

'Delay'(Diferido)

TeclasNum_ricas

'OvenLight'
(LuzdelHomo)

'Drying'(Secado)
(modelosselectos)

'Proofing'(Esponjamiento
demasa)
[modelosselectos)

'Timer'[remporizador)
'Clock'(Reloj)

'Cook& Hold'(Cocci6n
y MantenerCaliente)

'Favorite'(Favorito)

'Autoset' [Programa-
ci6n Autom_tica)

'CANCEL'(Cancela0

Seusaparamantenercalienteenel
homoel alimentococinado.

Seusaparaprogramarunciclode
autolimpieza.

Seusaparahornearporconvecci6n.
(modelosselectos]

SeusaparaasarporconvecciOn.
(modelosselectos]

Seusaparahorneary asar.

Seusaparaasara laparrillay dorarlos
alimentos.

Programael homoparacomenzara
hornearo limpiarsea unahoraposterior.

Seusanparaprogramarlostiemposy
temperaturas.

Seusaparaencenderoapagarla luzdel
homo.

Seusaparasecarfrutas,verduras,
hierbas,etc.

Seusaparaesponjarmasadepancon
levaduraantesdelhorneado.

Programaal temporizador.
Seusaparaprogramarlahoradeldia.

Seusaparahornearduranteuntiempo
seleccionado,hegomantieneelalimento
calienteduranteunahora.

Se usapara programary guardar un
3rocedimientoespecfficode 'Cook& Hold'.

Se usapara programartemperaturas
con rapidez.

Cancelartodas las funcionesa excepci6n
del temporizadory el reloj.

Use de las Teclas
• Oprimala tecladeseada.

• Oprimalas teclas num6ricaspara programarel tiempo o la
temperatura.

• Optimala tecla 'Autoset0' paraprogramarla temperatura.

• Seescuchardunaserial sonoracarlavezque oprima unatecla.

• Seescuchardndos sefialessonorassi ocurre un error en la
programaci6n.

Nota: Cuatrosegundosdespudsde haber indicado el nQmero,el
tiempoo latemperatura,la funci6nser_ autom_ticamente
programada.Si transcurren m_sde 30 segundosdespu6sde
haberoprimido unatecla defunciOny antesdeoprimir las teclas
num6ricas,la funci6n serdcanceladay el indicadorvisualvolverd
al despliegueanterior.

'Clock' (Reloj)
Elreloj puedeser ajustadopara desplegarla horaya sea en formato
de 12horas o 24 horas.El reloj hasido programadoen lafdbrica
parael formato de 12horas.

Para cambiar el reloj a formate de 24 horas:
1. Oprimay mantengaoprimidas lasteclas / ................. '

'CANCEL'y 'Favorite'durante tressegundos.

• '12 Hr' destellaen la pantalla.

2. Optima latecla 'Autoset0' paraseleccionar
24 horas;oprimala nuevamentepara
seleccionar'12 Hr'.

3. Programelahora del diasiguiendo las
instruccionesindicadasen la secci6n
ProgramaciOndel Reloj.

\ ,/

Autoset ,
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Programaci6n del Reloj: ................
Clock

1. Oprimalatecla 'Clock'. ............
• Enel indicadordestella la heradel d[a.

2. Oprimalasteclas numc!ricasapropiadasparaprogramarla hera
del d[a.

• Losdos puntosdestellanen el indicador.

3. Oprimalatecla 'Clock' nuevamenteo esperecuatrosegundos.

• Losdos puntos permanecer_niluminados.

Cuandose conectaenergiael6ctricaal homo o despu6sdeuna
interrupciOnde la energfaek!ctrica,la 01timaheradel reloj previaa
la interrupci6ndestellar_en el indicador.

Paradesplegarla heradel d[a cuando el indicadorest8 mostrando
otra funci6n detiempo, optima latecla 'Clock'.

La heradel reloj no puedeset cambiadacuandoel homo haside
programaticpara 'DelayCook', 'Clean'o 'Cook& Hold'.

Para cancelar el despliegue del relej:
Si nodeseaque el indicadorvisualmuestre lahera del d[a:

Oprimay mantengaoprimida lasteclas 'CANCEL'
y 'Clock'durante tres segundos.La heradel d[a
desaparecer_del indicador.

Cuandose cancelael desplieguedel reloj,
oprima latecla 'Clock' paradesplegar
brevementela heradel dia.

Cuandose cancelael desplieguedel reloj,despu_sde 15minutes,el
control del homo pasar_a Mode de Resewa paraahorrarenerg[a.
El indicadorvisual estar_ien blancoy la luz del homo nofuncionar&
Paraactivarel controly sacarlodel mode de reserva,oprima
cualquiertecla.Seescuchar_ndossefialessonoras.

Para restaurar el despliegue del reloj:
Oprimay mantengaoprimida lasteclas 'CANCEL'y 'Clock'durante
tressegundos.La heradel d[a reaparecer_idel indicador.

_ CANCEL

//

Clock
\ /,

'Timer' (Temporizador)
El temporizadorpuedeset programadode un minuto (0:01)hasta99
horasy 59segundos (99:59).

El temporizadorpuedeset usado independientementedecualquier
otra actividaddel homo,Adem_ispuedeser programadocuando otra
funci6n del homo eat6en funcionamiento.

El temporizadorno controlael homo,Solamentecontrola unaserial
sonora.

Para programar el temporizador: (" Timer '
1. Oprimalatecla 'Timer'. ............

• Enel indicadorvisualdestellard'0:00'y 'TIMER',

2. Oprimalasteclas numc!ricasapropiadashastaqueel tiempo
correcto aparezcaen el indicadorvisual,

• Losdos puntosy 'TIMER'continuar_ndestellando.

3. Optima nuevamentela tecla 'Timer'o esperecuatrosegundos.

. Losdos puntosdejan dedestellary el tiempo comienzala
cuenta regresiva.

. El01timeminutede la cuentaregresivadel temporizadorse
desplegar_en segundos.

4. AI final del tiempo programatic,se escucharaunaserial sonora
largay 'End' (Fin)se desplegar_en el indicador visual.

5. Oprima latecla 'Timer'para despejarel indicadorvisual.

Para cancelar el temperizader:

1. Oprimay mantengaoprimida la tecla 'Timer' durantetres
segundos.

U
/

2. Oprima latecla 'Timer'y optima '0' usando ....................
lasteclas num6ricas. Jr_

u

Bloqueo de los Controles y de
la Puerta del Homo
El tecladoy la puertadel borne puedenser bloqueadospara
seguridad,limpiezao evitarel use no autorizado.Lasteclas no
funcionancuando est_nbloqueadas.

Siel homo est_enfuncionamiento,lasteclas ni lapuerta puedeser
bloqueada.

La heraactualdel aliapermanecer_en el indicador cuando lasteclas
y la puerta est6bloqueada................... .

Para blequear: _?NCEL
............................. , /

Oprimay mantengaoprimidaslas teclas
'CANCEL'y 'Cook & Hold'durante tres [ / Cook &
segundos. (Oprimaprimero la tecla 'CANCEL').

. Enel indicadorvisualaparece'OFF'.

. 'LOCK'destellacuando la puertase est_
bloqueando.

Para desbloquear:
Oprimay mantengaoprimidaslas teclas 'CANCEL'y 'Cook & Hold'
durantetres segundos. (Oprimaprimero la tecla 'CANCEL').'OFF'
desaparecedel indicadorvisual.

i Nora: Lasteclasy la puerta del homo no puedebloquearsesi latemperaturadel homo es 205° C (400° F)o superior.

C6digos de Errores
'BAKE'o 'LOCK'puedendestellarr_pidamenteparaadvertirleque
hay un error oun problem& Si 'BAKE'o 'LOCK'destellanen el
indicadorvisual,oprima le tecla 'CANCEL'. Si 'BAKE'o 'LOCK'
contin0andestellando,desconectelacorrienteel_ctrica haciael
artefacto.Espereunos pocosminutesy vuelvaa conectar la
corrienteek_ctrica.Si las palabrasa0n contint2andestellando,
desconectelacorrienteelc!ctricahaciael artefactoy Ilamea un
tc!cnicodeservicioautorizado.
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Horneado
Para programar 'Bake' (Hornea0:

1. Optima latecla 'Bake'.

• 'BAKE'y 'OO0'destellarden el indicador
visual.

/ x

Bake
..................... /

/
/

Autoset
'\ /

2. Seleccionelatemperaturadel homo.Oprima latecla 'AutosetO'
para175° C [350° F) o las teclasnumdricasapropiadas.

• Cadavezque optima latecla 'Autoset0' la temperaturase
aumentarden 15° C (25° F).

• Latemperaturadel homo puedeser programadade 75° a
285° C (170° a 550° F).

3. Optimalatecla 'Bake' nuevamenteo esperecuatrosegundos.

• 'BAKE'dejardde destellary se iluminar4en el indicadorvisual.

• Enel indicadorvisualse desplegar_38° (100°) o la temperatura
realdel homo si es quees superior a 38° C [100° F).La
temperaturaaumentarden incrementosde3° C (5° F) hasta
Ilegara la temperatura programada.

4. Esperea que el homo se precalientedurante8-15 minutos.

• Cuandoel homo Ilegaa latemperaturaprogramadase
escuchardunaserial sonoralarga.

• Latemperaturaprogramadase desplegarden el indicador
visual.

• Paraverificarla temperaturaprogramadadurante el
precalentamientodel homo,optima latecla 'Bake'.

5. Coloqueel alimentoen el homo.

6. Verifique el progresode la cocciOncuando hayatranscurridoel
tiempo minimorecomendado.Contin0ela cocci6nsi es necesario.

7. AI tdrmino de la cocci6n,oprimala tecla 'CANCEL'./
CANCEL

8. Retireel alimentodel horno.

Notas sobre Horneado:

Para cambiar la ternperatura del homo durante el proceso
de cocci6n,oprima la tecla 'Bake',luegooprima 'Autoset0' o
lasteclas numdricasapropiadashastaque se desplieguela
temperaturadeseada.

Para eambiar la ternperatura del homo durante 'Preheat',
oprima dosveees la tecla 'Bake',luegooprima 'Autoset0' o las
teclas num6ricasapropiadashastaquese desplieguela
temperaturadeseada.

Si olvidaapagarel homo,se apagar_autom_ticamentedespu_s
de transcurrir 12 horas.Si deseadesactivarestacaracter[stica,
yea la p%ina 82.

Diferencias del horneado entre st= homo
antiguo y st= homo nuevo
Esnormal observaralgunasdiferenciasen el tiempode horneadode
su homo antiguoy su homo nuevo.Vea"Ajustede laTemperatura
del Homo" en la pdgina83.

Horneado per Convecci6n
(modelos selectos)
Cuando horneeper convecci6n,programe la temperatara
normal de horneado.Elcontrol reducirdautomdticamentela
temperaturaprogramadaen 15° C (25° F).Enel indicadorvisualse
desplegar_la temperaturaprogramada.

Para pregramar 'Cenvect Bake' (Horneado por
ConvecciOn):

1. Oprima latecla 'ConvectBake'. / ............. ",
Convect '

. 'BAKE'y el [oonodel ventiladordestellar_n. , Bake
, /

• '000' destellarden el indicadorvisual. ............................

//" 02. Seleccione la temperatura del homo. Oprima la /

tecla 'Autoset 0' para 175° C [350° F)o las ", Autoset /
teclas num6ricas apropiadas. ...............

° Cada vez que optima la tecla 'Autoset 0' la temperatura se
aumentar_ en 15° C (25° F).ka temperatura del homo puede
ser programadade75° a 285° C (170° a 550° g).

3. Oprirna la tecla 'ConvectBake'nuevamenteo esperecuatro
segundos.

• 'BAKE'dejarddedestellar.

• Enel indicadorvisualse desplegard38° (100°) o la
temperaturarealdel homo si es que es superiora 38° C
(100° F).Latemperaturaaumentar_ en incrementosde
3° C (5° F) hastaIlegara la ternperaturaprogramada.

. El [conodelventiladorcomenzarda girar.

4. Esperea que el homo se precalientedurante8-15 minutos.

. Cuandoel homo Ilegaa la temperaturaprogramadase
escuchardunaserialsonora larga.

• Sedesplegar_la temperaturaprogramada.

• Paraverificar la temperaturaprogramadadurante el
precalentamientodel homo,optima latecla 'ConvectBake'.

5. Coloqueel alimentoen el homo.

6. Verifique el progresode lacocciOncuando hayatranscurridoel
tiempo m[nimo recomendado.Contin0ela cocci6n si es necesario.

7. AI t6rminode la cocci6n,oprima latecla 'CANCEL'._.............................,,
8. Retireel alimentodel homo. ( CANCEL )

\
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Asado per Convecci6n
(modelos selectos)
Cuando est_ asando por convecci6n,programe el tiempo y
temperatura de asar normal. Elcontrol le advertir_
autom_ticamentecuando hayatranscurrido 75%del tiempo deasado
programadopara queverifiqueel grado de cocci6nde los alimentos.

Notas sobre Asado:

• Cuandoasa porconvecci6n,el tiempo decocci6n debeser
programadoantesque la temperatura.

• Sisu recetarequiereun homo precalentado,agregue
15minutesal tiempo decocci6n programado.

• Los tiemposde asadopuedenvariarcon los diferentescortes
de came.

• No es necesarioprecalentarel homo cuando se asanpor
convecciOncortes decame grandes.

Para programar 'Convect Roast' (Asado por
Convecci0n:): _............. ,,
1. Oprimalatecla 'ConvectRoast'. , Convect ,,

Roast
• 'ROAST'y el [conodel ventiladordestellar_n. .... ........................ /

• '00:00'destellar_ienel indicadorvisual.

• '000'se ilumina en el indicadorvisual.

2. Seleccionelatemperaturade asarusando lasteclas num6ricas
apropiadas.

• Eltiempo puedeser programadode 10minutes (00:10)a
11horas,59 minutos (11:59).

• Optimalatecla 'ConvectRoast'nuevamenteo espere
4segundos.

• 'ROAST'y el fconodel ventiladordestellar4nen el indicador
visual.

• '000'destellar_ien el indicadorvisual.

3. Seleccionelatemperaturadel homo.Optima la . ..........
tecla 'Autoset0' para 165° C [325° F]o las V

teclas num6ricasapropiadas. ,. Autoset /

• Cadavezque oprima latecla 'Autoset0' la temperaturase
aumentar_en 15° C (25° F).

• Latemperaturadel homo puedeser programadade 75° a
285° C (170° a 550° F).

4. Optima latecla 'ConvectRoast'nuevamenteo esperecuatro
segundos.

. 'ROAST'dejar_ide destellary se iluminar4en el indicador
visual.

. Enel indicadorvisualse desplegar_i38° [100°] o la
temperaturarealdel homo.Aumentar_ien incrernentosde3° C
[5° F] hastaIlegar a la temperaturaprogramada.

. El [conodelventiladorcomenzar_ia girar.

OtaS:

. Sies necesarioprecalentamiento,espereaque el homo se
precalientedurante 8-15minutos.

° Cuandoel homo Ilegaa latemperaturaprogramadase
escuchar_unasepal sonoralarga.

5. Coloqueel alimentoen el homo.

• Lacuenta regresivadel tiempocomenzar_cuando el homo
comiencea calentarse.

• Paraverificar la temperaturaprogramadadurante el
precalentamientodel homo,oprima latecla 'Convect Roast'.

6. Cuandohayatranscurrido75%del tiempo decocci(in, la luz del
homo se encender_iy 'FOOD'destellar_ien el indicadorvisual.En
estemomentoverifiqueel progresode lacocci6n.Cocinepor
m_stiempo si es necesario.

. La luzdel homo permanecer_encendidahastaquese optima
latecla 'OvenLight'.

. Oprimacualquiertecla paraverificar el tiernpo de cocciOn
restante.

/, ........

7. AI t6rminode lacocci6n,optima latecla (CANCEL
'CANCEL'. , ..............

8. Retireel alimentodel homo.
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'Cook & Hold'
Cuandose usala opci6n 'Cook & Hold', el homo comienzaa
calentar inmediatamentedespu_sdeque el control haside
programatic. Luego,el homo cocinadurante un per(odede tiempo
especificado. Cuandoesetiempo expira,el homo mantendr_el
alimentocalientehastadurante una heray luegose apagar_i
autom_iticamente.

Para programar 'Cook & Hold':
Cook &

1. Optima latecla 'Cook& Hold'. Hold
/

, 'HOLD'destellar_para indicarle queusted .............
est_programando'Cook& Hold'.

, '00:00'destellar_en el indicadorvisual.

2. Seleccionelacantidadde tiempoque usted deseacocinar
usando lasteclas num6ricas.

, 'HOLD'continOadestellando.

, El tiempo se iluminar_ien el indicadorvisual.

, El tiempo puedeprogramarsede 10minutes (00:10)a

11horas,59minutes (11:59). /_...........
3. CuandoHOLDest6 destellando,oprima 'Bake', Bake

/

'ConvectBake'o 'ConvectRoast'(modelos ...........
selectos)y seleccionela temperaturadel homo. /_
Oprima latecla 'Autoset0' para 175° C (350° F) ', Autoset_
o lasteclas num6ricasapropiadas. . _J
° Enel indicador visualdestellar_el hombredel ciclo deseado.

. Latemperaturadel homo puedeser programadade 75° a
285° C (170° a 550° F).

/4. Optima nuevamentela tecladel ciclo deseadoOesperecuatro
segundos.

. El hombredel ciclo deseadopermanecer_iluminado.

. Enel indicador visualse desplegar_iel tiempo de cocci6n.

. Latemperatura realdel homo se desplegar_durante el
precalentamiento.

. Latemperatura programadase desplegar_cuandoel homo se
haya precalentado.

Cuando haya expirado el tiempo de cocci6n:
. Seescuchar_ncuatrose_alessonoras.

. 'HOLD'y 'WARM'se iluminar_in.

. Enel indicadorse desplegar_i75° (170°).

. Sedesplegar_la hera del din.

Despues de nna hora en 'HOLD WARM' (Mantener
Caliente):

, Elhomo se apagaautom_ticamente.

° 'HOLD'y 'WARM'se apagan.
, Retireel alimentodel homo.

Para cancelar 'Cook & Hold' en cualquier memento:

Oprimala tecla 'CANCEL'.Retireel alimento _............. ,
del homo. (,CANCEL .
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'Delay Cook & Hold'
('Cook & Hold' Diferido)

Cuandousa 'Delay', el homo comienzaa cocinarmdstarde en el
dfa.Programela cantidaddetiempo que usteddeseadiferir antesde
que se enciendael homo y cuantotiempodeseacocinarel alimento.
El homo comienzaa calentaren la horaseleccionaday cocina
durante el tiempo especificado.

El tiempo diferido puedeprogramarsede 10minutos (00:10)hasta
11horas,59minutos (11:59).

Para programar un eiclo de 'Cook & Hold' diferido:

1. Optimalatecla '1 Delay'.

• 'DELAY'se destellaen el indicador.

• '00:00'destellaen el indicador.

2. Usandolasteclas num6ricasapropiadas,pregrame la cantidad
de tiempe que usteddesea diferir el comienzodel ciclo 'Cook
& Hold'.

3. Oprimalatecla 'Cook & Hold'.

• 'HOLD'y'DELAY' destellanenel indicador i Cook & i
visual. , Hold

........... /

• '00:00'destellaen el indicador visual.

4,

5.

6.

Programela cantidadde tiempo que usteddesea cecinar
usandolas teclasnum6ricas.

Oprima'Bake','ConvectBake'o 'ConvectRoast'[modelos
selectos).

Pregrame ia ternperatura del home deseadaoprimiendola
tecla 'Autoset 0' o lasteclas numc!ricasapropiadas.

. '175°, ('350°') se iluminar_ cuandose oprime
'Autoset0'.

. Despu6sde cuatrosegundos,el tiempo
diferido programadoaparecer_ien el indicador
visual.

• 'HOLD'se apaga.

• Laspalabras'BAKE'y 'DELAY'permaneceniluminadaspara
recordarlequese haprogramadoun ciclo de 'Cook & Hold'
diferido.

U

_otas:

• No use 'Cook& Hold' diferido paraartfculosque requierenun
homo precalentado,tales comopasteles,galletasy panes.

• No use 'Cook& Hold' diferido si el homoya est4caliente.

'Keep Wal'ln' (Mantener Caliente)
Paramantenercalientesen formasegura alimentoscalienteso para
calentarpanesy platos.

Para programar 'Keep Warm':

1. Oprima latecla'KeepWarm'en elindicador / Keep '
visual. Warm ,

• 'WARM'destellaen el indicadorvisual.

2,

• '000' destellaenel indicadorvisual.

Seleccionelatemperaturade 'KeepWarm'. 0
Optima latecla 'Autoset0' o lasteclas
numc!ricasapropiadas.

, 75° [170°) se iluminar_cuando se oprima latecla 'Autoset 0'.

, Cadavezque optimala tecla 'Autoset0', la temperatura
aumentar_en 3° C (5° F).

Latemperaturade 'Keep Warm' puedeset programadade 63° a
90° C [145° a 190° F).

'WARM'y la temperaturase desplegar_nen el indicador cuando
lafunciOnestc!activa.

Para cancelar 'Keep Warm':
1. Oprima latecla 'CANCEL'.

2. Retireel alimentodel homo.

/, ........

CANCEL)

Notas sobre 'Keep Warm':
• Paracalidad @tima de los alimentos,los alimentoscocinados

en el homo debenser mantenidoscalientespor no m_sde 1a
2 horas.

, Paraevitarque los alimentosse sequen,ct_braloslevemente
con papelde aluminio o unatap&

• Para calentar panecilles:

- cubra levementelos panecilloscon papelde aluminioy
col6quelosen el homo.

-oprima lasteclas 'KeepWarm' y 'Autoset0'.

- calientedurante 15a 20 minutos.

. Para calentar plates:

- coloque2 filas de cuatroplatescada una en el homo.

- oprima lasteclas 'KeepWarm' y 'Autoset0'.

- caliente los platosdurante cinco minutos,apagueel homo y
deje los platosenel homo durante 15minutos m_is.

- usesolamenteplatosresistentesal homo,verifiquecon el
fabricante.

- no coloque los platoscalientessobre unasuperficie fr[a
pues el cambior_pidode temperaturapuedecausar fisuras
superficialeso rotura.
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'Broiling' (Asar a la Parrilla)
Para programar 'Broil': / ..........................

Broil
1. Optimalatecla 'Broil'. .....................

• 'BROIL'y 'SET'Nalida0 destellanen el indicadorvisual.

2. Optimalatecla 'Autoset0' unavezpara 'HI
broil' (Asara la parrillacon temperaturaalta)
o dosveces para 'LO broil' (Asar a la parrilla
con temperaturabaja).

• Enel indicadorvisualse desplegar_'HI' o 'LO'.

• Selecciones'HI broil' (285° C [550° F]) paraasadoa la parrilla
normal. Seleccione'LO broil' (230° C [450° F])para asara la
parrillacon temperaturabajaalimentosque debenser
cocinadospor m_stiempo,tal como la camede ave.

3. DespuOsde cuatrosegundos,el homo comenzar_a funcionar.

• 'BROIL'continuar_ iluminado.

', Autoset )
\

• 'HI' o 'LO' permanecer_niluminados.

4. Paraun dorado6ptimo,precalienteelelementodeasar a la
parrilla durante3 a 4 minutos antesdecolocarel alimento.

5. Coloqueel alimentoen el homo. Deje lapuerta abierta
aproximadamente10cm (cuatropulgadas)(el primer tope).

6. D6vueltaa lacame unavezaproximadamentea mitadde la
cocciOn.

7. Cuandoel alimentoestc!cocinado,oprima latecla / ............. ",
( CANCEL )

'CANCEL'. Retireel alimentoy laasaderadel _ ,,
homo. ..............

• Lahoradel dfa volver_a desplegarseen el indicadorvisual.

Notas Sobre Asado a ia Parrilla:
• Paramejoresresultadoscuando asea la parrilla,use una

asaderadisefiadapara asara la parrilla.

• Los tiemposde asara la parrilla aumentar_ny el doradoser_
m_sclaro si el electrodomOsticoes instaladoen un circuito de
208voltios.

•"HI" se usa para la mayorfade los asadosa laparrilla. Use'LO
broil' cuando asea la parrilla alimentosque necesitancocciOn
prolongada. Latemperaturainferior permite queel alimentose
cocine hastaquedarbienasadosin dorarsedemasiado.

• Los tiemposde asadoa la parrillapuedenser m_islargos
cuando se seleccionala temperaturam_sbajade asara la
parrilla.

• Elmayorde los alimentosdebeset dadovueltacuandoest_ a
mitaddel tiempode asar.

Tabla de Asar a la Parrilla

Came de Res

Biftec,2,5cm [1")

Hamburguesas,1,9cm (3/4") degrosor

Came de Cerdo
Tocino
Chuletas,2,5 cm [1")
Rebanadade jamOn

6

6

607

8 minutos

10 minutos

9 minutos

A medio asar

Bien asado

Bien asado

6
6
6

4

6

5

6 - 10 minutos
10- 11 minutos

5 minutos

7 - 12 minutos

8 - 14 minutos

6 - 9 minutos

(no se d_ivuelta)
12 - 14 minutos

3 - 7 minutos

Came de Ave 'LO Broil' 'LO Broil'

Mitades de pechugas 15minutos 15- 25 minutos

Mariscos
Filetesde pescado,con mantequilla,2,5cm (1") degrosor
Colasde langosta,85-115g (3-4onzas)cada una

10 - 15 minutos

7 - 10 minutos

Nora: Estatabla es s01ouna gufa. Lostiempos puedenvariar con el tipo de alimentoquese est,1cocinando.

[no se ddvuelta)
(nose ddvuelta)
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'Drying' (Secado) (modelos selectos)
Useuna rejilla desecadoparaobtener mejoresresultados. Larejilla
perrniteque el aire circuleen formaparejaalrededorde los
alimentos.

Elventiladorde convecci0nfuncionar_iduranteel procedimientode
secado.

Para programar 'Drying':

1. Coloqueel alirnentoen el horno.

• Abra levementelapuerta del homo.

Lapuerta del homo necesitaestarabierta levementepara
perrnitirque escapela hurnedaddel homo duranteel procesode
secado.

Espaciador

• Coloqueelespaciadorrnagn6ticode la
puerta [PiezaNo.8010P146-60)en el
_reacircular ligerarnenterebajada,en
la parte derechosuperiorde la puerta
del homo.Elespaciadorproporcionauna
separaci0nentre el marcodel homo y la
puerta del homo perrnitiendoque la humedad
escape.

• Cierresuavernentela puertadel homo hastaqueel espaciador
descansecontrael marcodel homo y el interrupterde la luz.
La luzdel homo perrnanecer_APAGADAcuandoel
espaciadorestc!en laposici0ncorrecta.

Nora: Siel espaciadorno es colocadocorrectarnente,elventiladorde convecci0nnofuncionar&

2. Oprirnalatecla'Drying'. Drying i
• 'DRY'destellaenel indicadorvisual.'..............

3. Oprirnala tecla 'Autoset0' para 60° C (140° F) u ....................O "
oprima las teclas nurn6ricascorrespondientes Autoset

para la temperaturade secadodeseada. \...............

• AI oprimir la tecla 'Autoset0' la ternperaturase aurnentaen
incrernentosde diez grados.

• Laternperaturapuedeset prograrnadaentre 38° - 94° C
[1O0° - 200°F].

4. Despu6sde cuatrosegundos,'DRY'y la temperaturaprograrnada
se desplegar_inen el indicadorvisual.

/ .....

5. Cuandotermineel secado,apagueel homo ( CANCEL ':
oprirniendolatecla 'CANCEL'. ..............

Siga la GufadeSecadoquese incluyeen la p_gina81 para los
tiernposde secado.Verifique losalirnentosen los tiernposrnhirnos
recornendados.Enfrielos alirnentosa temperaturaarnbienteantes
de probarel gradode cocci6n.

Notas sobre el secado:

Paracornpraruna rejillade secado,pOngaseencontacto con
su distribuidorJenn-Airy solicite el accesorio'DRYINGRACK'o
Ilarneal 1-800-JENNAIR.

Lamayor[ade las frutas y vegetalesse secanbieny retienensu
color cuando son secadasa 60° C (140° F]. Lacame frescay el
charqui debensecarsea63°- 65° C [145° - 150° F).Parasabor
6ptirno,sequelas hierbasa 38° C (100° F],sin embargo,aesta
ternperaturarn_isbajase esperantiernposde secadorn_is
prolongados,de hasta8 horas.

Laduraci6n de lostiernposdesecadovar[adebido a Io
siguiente: contenidodeaguay az0cardel alirnento,tarnaffode
los pedazosde alirnento,cantidad dealirnentoque est_siendo
secado,hurnedaddelaire.

Verifique los alirnentoscuandohayapasadoel tiernpo rninirno
de secado. Contin0esecandosi es necesario.

Lasfrutas que adquierenun color cafc!cuandoson expuestasal
aire debenser tratadascon un antioxidante. Trateunode los
siguientesm6todos:

1.Surnerjala fruta en una rnezclade dos partesdejugo de
lirn0nernbotelladoy una parte deaguafria.

2. Surnerjala fruta en unasoluci0nde una cucharaditade _icido
asc0rbicoo antioxidantecomercialy I cuarto de gal0nde
aguafria.

Losalirnentospuedengoteardurante el procesodesecado.
Despuc!sdesecaralirnentosqueson _cidoso azucarados,
lirnpie la parte inferior del homo con aguay jab6n. Elacabado
de porcelanadel homo puededescolorarsesi los derrarnes
_cidoso azucaradosnoson lirnpiadosantesde colocaruna
temperaturaalta o de un ciclo de autolirnpieza.

Sepuedesecarrn_sde una parrillaa un rnismotiernpo. Sin
embargo,es necesarioprolongarel tiernpo de secadoadicional.

Consulteotros recursosen su bibliotecalocal o Ilarneal
Serviciodel CondadoLocal para informaciOnadicional.
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Guia de Secado (modelos selectos)

_anzanas*

_amaseos •

Pl_tanos*

Cerezas

Neetarinasy
Duraznos _

Naranja y
Lim6n=C_scara

Tomates

Zanahorias

Pimientos
Pieantes

Perejil,Menta,
Cilantm,Salvia,
Oregano

AIbahaea

VariedadesFirmes:'Graven
Stein','GrannySmith',
'Jonathan','Winesap','Rome
Beauty','Newton'.

Losm_iscomunesson
'Blenheim/Royal'.'Tilton'
tambi6nson buenos.

Variedadesfirmes.

'Lambert','RoyalAnn',
'Napoleon','Van'o 'Bing'.

Lasvariedades'Freestone'.

'Barlett'

Frescao envasada.

Seleccionefrutadepiel
_spera.No sequela
c_scaradelafrutaqueest6
marcada"seagreg8color".

'Plum'y 'Roma'.

'DanversHalfLong',
'Imperator','RedCored
Chantenay'

Chileancho,'Anaheim'.

Lavar,pelarsi sedesea,sacarlas
semillasy cortaren rebanadasde
3 mm (1/8").

Lavar,cortarenmitadesy sacarlos huesos.

Polary cortaren rebanadasde6 mm(1/4").

Lavary sacarlostallos. Cortaren
mitadesy sacarlos huesos.

Cortarenmitady sacarloshuesos.Polares
opcionalpero losresultadossonfrutassecas
de mejorapariencia.

Polar,cortaren mitadesy sacarhuesos.

Lavar,polary sacarlasespinas.Cortaren
rebanadasa Io largoy sacarel hueso
peque_o.Cortarhorizontalmenteen
rebanadasde 13mm(1/2").

Lavarbien. Polarlac_scaraexterior
delgadam_so menosde 1,5a 3 mm
(1/16a 1/8"). No uselapielblanca
queest_debajodelac_iscara.

Cortarenmitades,sacarlassemillas.
Colocarlostomatescon el ladode lapiel
haciaarribaenla rejilla.Agujerearlapiel.

No usezanahoriasquetenganfibraso
nt3cleoduro. Lave,corte laspuntasy polesi
se desea.Cortetransversalmenteo
diagonalmenteenrebanadasde6 mm (1/4").
Codnelasalvaporpor3 minutos.

Lavar,cortary quitarlasemilla.
Agujerearlapielvariasveces.

4a 8 horas

18a24 horns

17-24 horas

18 a 24 horns

24 a 36 horns

24 a 36 horas

Envasada:
14a 18horas
Fresca:
12a 16horas

1a 2 horns

12a 18horas

4a 8 horas

4a 6 horns

Blandasa crujientes. Las
manzanassecasse guardan
mejor cuando est_in
ligeramente crujientes.

Suavesyblandos.

Blandasa crujientes.

Blandasy curtidas.

Blandosy curtidos.

Suavesyblandas.

Suaveybland&

Dums a quebmdizas.

Durosa crujientes.

Dums a quebmdizas.

Lasvainasdebenpamcer
marchitas,de colorrojo
obscuroy crujientes.
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Enjuagarenaguafria. Secarconunatoalla la3 horns Quebmdizosy migajosos.
de papel.Dejarlostalloshastaquelas hojas
est_nsecas,despu_sdescartarlos.

Cortarhojasde8 a 10cm [3 a4") desdela 2a 5 horas Quebradizosy migajosos.
partesuperiordelaplantajustohastadonde
aparecenlos botones.Enjuagarlas hojasen
aguafr[a.

Frutasquemquiemnun antioxidanteparaevitarladecoloraci6ny p_rdidade nutrientes.Consultelasnotasen lap_igina80parem_!todosespecificos.
** Elajustedeapagadoautom_ticodel homodespu_sde 12horasnose activar_durantelasfuncionesde secado.
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'Proofing' (Esponjamiento de Masa]

(modelos selectos]
Usela caracterBticade esponjamientoparafermentar la masade
pana basede levaduraantesdel horneado.Elesponjamientoen el
homo protegela masacontra los cambiosde temperaturay las
corrientesque com0nmenteafectan los resultadosdel
esponjamiento.

/, ........... \

1. Optimalatecla 'Proofing'. Proofing :
• 'PROOF'destellaen el indicadorvisual. ..............

• 'SET'destellaen el indicadorvisual.

2. Optimalatecla 'Autoset0'.

• 'Proof'se iluminar_en el indicadorvisual.

3. Cuandose hacompletadoel esponjamiento,
optima la tecla 'CANCEL'.

(CANCEL

Cierre Autom tico/Modo
Sab tico
Elhomose apagar_iautom4ticamentedespu6sde 12horassi usted
Io dejaaccidentalmenteencendido. Estacaractefisticade seguridad
puedeset desactivada.

Para cancelar el cierre autom_tico de 12 horas y
dejar que el homo funcione continuamente durante
72 horas:

// .............

1. Oprimay mantengaoprimida la tecla 'Clock' Clock
durante cinco segundos. ., .................................

• 'SAb'se desplegar_y destellar_idurante cinco segundos.

• 'SAb'se desplegar_continuamentehastaquese desactiveo
hastaque transcurrael I[mitede 72horas.

• 'BAKE'tambi6nse desplegar_si se est4usando un ciclode
horneadocuandoel homo est4en Modo Sab_itico.

• Todaslasotrasfunciones EXCEPTO'BAKE'['Timer','Keep
Warm', 'Clean',etc.) est_nbloqueadasdurante el Modo
Sab4tico.

• Sepuede programar'Cook & Hold'durante el Modo Sab_tico,
sin embargono se puedeprogramar'DelayCook& Hold'.

Para cancelar el Modo Sab_iti¢o:
/ .......

1. Optima latecla 'CLOCK'durantecinco segundos. Clock
. 'SAb' destellar_durante cincosegundos. "................

. Lahoradel d[a reaparecer_en el indicadorvisual.

O

2. Despu_sde72 horas,el Modo Sab_ticoterminar_i.

. 'SAb' destellar_durante cincosegundos.

. Lahoradel d[a reaparecer_en el indicadorvisual.

Notas Sobre el Modo Sab_tico:

• ElModo Sab4ticopuedeser activadoen cualquier momento,
estc!o no el homo encendido.

• ElModo Sab4ticonose puedeactivar si las teclas est_in
bloqueadaso cuando la puertaest_ bloqueada.

• La mayor[ade los mensajesy todas las sehalessonorasest_n
desactivadascuandoel Modo Sab_iticoest,1activo.

. Siel homo est,1horneandocuando el Modo Sab_iticoes
programado,'BAKE'se apagar_cuandose canceleel
horneado. No se emitir_inse_alessonoras.

. Mientras el homo est6en Modo Sab_iticola luz del homo se
encender_autom_ticamentecuandose abra la puerta. Sise
deseala luz del homo durante el Modo Sab_itico,6stadebeser
encendidaantesde que comienceel Modo Sab4tico.

• Cuandocomienzael Modo Sab4tico,la temperaturaquese
despliegaser_ la temperaturaprogramadaenvezde la
temperaturarealde la cavidaddel homo. No se emitir_ la
serialsonorade precalentamiento.

• Elciclo de autolimpiezay bloqueoautom4ticode lapuerta no
funcionar_idurante el Modo Sab_itico.

• Sioprime la tecla 'CANCEL'se cancelar_un ciclo 'Bake',sin
embargoel control permanecer_en Modo Sab_itico.

• Si falla lacorrienteel6ctrica,cuando vuelva laenergiael homo
se activar4en Modo Sab_iticocon 72 horasrestantesy ning0n
ciclo activo.
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Ajuste de [a temperatura de[
homo
La exactitudde las temperaturasdel bornees cuidadosamente
probadaen laf_brica. Esnormal notar algunadiferenciaentre la
temperaturade horneadoo on el dorado,entre un homo nuevoy un
homo antiguo. A medidaque el homo se usa,la temperaturadel
homo puedecambiar.

Ustedpuedeajustar la temperaturadel homo,si consideraquesu
homo noest_ horneandoo dorandoenforma correcta. Paradecidir
cuantodebecambiar la temperatura,programelatemperaturadel
homo a 15° C (25° F) m_isalta o m_sbajaque latemperatura
indicadaen sus recetas,luego borneo. Los resultadosdo la
"prueba" puedendarleuna ideade cuanto debeajustar la
temperatura.............

Para ajustarlatemperatura del homo: t Bake
\ ,/

1. Oprimalatecla 'Bake'.

2. Programe285° C (550° F) oprimiendolasteclas num6ricas
apropiadas.

3. Oprimay mantengaoprimida la tecla 'Bake'durante varies
segundoso hastaque 00° aparezcaen el indicadorvisual.

Si la temperaturadel homo ha side previamenteajustada,el
cambio aparecer_enel indicadorvisual. Perejemplo,si la
temperaturadel homo rue reducidaen 8° C [15° F) el indicador
mostrar_"- 8°" ("-15°").

4. Oprimalatecla 'Autoset0' para ajustar la temperatura.

Cadavezque se optima latecla 'Autoset0', la temperatura
cambiaen 3° C (5° F). Latemperaturadel homo puedeser
aumentadao disminuidaen 3° a 20° C (5° a35° F).

Si oprime latecla 'Autoset0' (Autoajuste0), la temperaturadel
homo pasar_per un ciclo de aumentode temperatura(5, 10...
35). Sicontint_aoprimiendo latecla 'Autoset0' (Autoajuste0), la
temperaturadel homo pasar_per un ciclo de descensode
temperatura (-35,-30...-5).

5. Lahera del d[a reaparecer_iautom_ticamenteen el indicador
visual.

No necesitareajustarla temperaturadel homo si hayuna falla o
interrupciOnde energfaekgctrica.Elajustede latemperaturaes
v_lido para 'Bake','Convect Bake'y 'ConvectRoast'(modelos
selectos)solamente.Lastemperaturasde asar a la parrillay de
limpiezano puedenser ajustadas.

CaBbie de la temperatura de
°F/° C
1. Elajustedef_ibricado la medidadetemperaturaes Fahrenheit.

2. Paracambiarel ajuste,oprima y mantengaoprimidas lasteclas
'CANCEL'(Anula0 y 'Bake' (Hornea0al mismotiempo durante
tres segundos.

3. Escuchar_iunasepal sonoray el ajusteactual (°Fo °C)se
desplegar_ion la pantalla. (Sino so realizaning_n cambio,la
estufa regresar_al ajusteactualdespu6sde 30 segundos).

4. Paracambiarelajuste,optima la tecla 'Autoset 0' (Autoajuste0).
Oprfmalanuevamentepara regresaral ajusteanterior.Espere
cinco segundosy el ajustese guardari

'Favorite' (Favorite)
Latecla 'Favorite'le permiteguardaren memoriael tiempoy la
temperaturadeun ciclo 'Cook& Hold'.

Paraprogramarun ciclo favorite,debeestaractivao recientemente
programadaunafunciOnde 'Cook& Hold'.

Para programar un nuevo title Favorite o para
guardar come Favorite un title 'Cook & Hold' que
est6 en progreso:
1. Programeunciclo de 'Cook & Hold'comese describeen la

secciOn'Cook& Hold'en la p_gina77.

2. Optimay mantengaoprimida la tecla 'Favorite' ( Favorite
durante tressegundos. /

• Elciclo 'Cook & Hold' recientementeprogramadoo en
progresoser_ guardadoen memoria.

• Seoir_ unasepal sonorapara indicarque el control ha
aceptadoel ajuste 'Favorite'.

Para comenzar tin title programado come Favorite:

1. Optima latecla 'Favorite'.

• Sedesplegar_el tiempoy la temperaturaparael ciclo 'Cook&
Hold' programado[si no hay ciclo 'Cook & Hold' programatic,
en el indicadorvisualso desplegar_i'nonE'.)

2. Oprima latecla 'Bake','ConvectBake'o 'ConvectRoast'(modelos
selectosS.

• Elciclo favorite comenzar_inmediatamente.

• Elnombredel ciclo seleccionadose se iluminar_en el
indicadorvisual.

• Eltiempo de cocci6nse iluminar_ enel indicadorvisual.

Cuando ha expirado el tiempo de cocci6m

• Elnombredel ciclo seleccionadose se apagari

• Seiluminar_n 'HOLD'y 'WARM'.

, Enel indicadorse desplegar_'75°, ('170°'].

Para cancelar un title favorite en progreso:
/ ...............................

1. Oprima latecla 'CANCEL'. :'CANCEL
/, Elciclo favorite guardadoen memoriano ......................

ser_ afectado.

2. Retireel alimentodel homo.
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Gaveta Calentadora
La gavetacalentadorase usapara mantenerlos alimentoscalientes
a unatemperaturade servir.Tambi6npuedeusarseparacalentar
panesy pastelitos.

Funcionamiento de los controles:

1. Si est4usandola parrilla,col6quela
donde seanecesario.

2. Optimay gire la perillade control al
ajustedeseado.

3. Dejeque la gavetase precaliente
durante diez minutos.

4. Coloqueel alimentoen la gaveta
calentadora.

5. Cuandotermine,gire la perilla a la
posici6n'OFF'.Retireelalimentode la
gavetacalentadora.

Warming
Drawer

@

off

Med

Tabla de calentamiento

Notas sobre la gaveta calentadora:
• No caliente los alirnentosdurante m_sde unahora (los huevos

30 minutos)despu6sde cocinarlos.

• Losalimentosdebenestara la ternperaturadeservirantesde
set colocadosen la gaveta.

• Lospanes,pastelitosy paysdefrutas puedenser calentados
cuandoest_na temperaturaambienteen el ajuste 'High'
(Alto).

• Usesolamenteutensiliosresistentesal homo.

• Retirelos alimentosde las bolsaspl4sticasy col6quelosen
utensiliosresistentesal homo.

• Losplatosde serviry los platosdecomida puedencalentarse
cuandose est,1precalentandola gaveta.

• Cubralos alimentoscon una tapa o con papel deahminio. No
useenvolturapl_stica. (Losalimentosfritos no necesitanser
tapados.)

Nled = High
(Med.- Alto)

Tocino
Cacerolas
Platodeservir
Enchiladas
Alimento frito
Jam6n

Canap6s
Panqueques
Cerdo

Papas- Pur_
Verduras

Camedevacuno- a medio cocer
Cerealescocinados
Huevos
Pescado/mariscos
Salsas,salsasde crema
Hamburguesas
Cordero
Pizza

Papas- asadas
Camedeave
Gofres

Low = IVied Galletas Pasteldecar6
(Bajo- Med.) Pays Calentar- Platos
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Ventilador del homo
Seusaun ventiladorde convecciOnparacircular elaire calienteen
el homo cuandose seleccionala opci6n deconvecciOn.

Nota: Elventiladorde convecci6nse apagar_autom_ticamentecadavezque se abra la puerta del homo. J
Parrillas del Homo

Respiradero del Homo
Cuandoel hornoest,1en uso,el areacercadel respiraderopuede
calentarseIosuficientecomo paracausarquemaduras.Nunca
bloqueela aberturadel respiradero.

El respiraderodel homo se encuentra debajo del respaldo
protector de su estufa.

RESPIRADERO
DEL HORNO , ,

No coloquepl_sticos
cercade la abertura
del respiraderopues
el calor que sale
puededeformaro

derretir el pl_istico.

'Oven Light' (Luz del Homo)
Laluz del homo se enciendeautom_ticamente
siemprequese abre la puertadel homo. Cuando
se cierra la puerta,oprimala tecla 'OvenLight' para
encendero apagar la luz del homo. Seescuchar_
una sehalsonoracarla vezquese oprima la tecla 'OvenLight'.

/ Oven ",

', Ught _

Panel Inferior del Homo
Protejael panel inferior del hornocontraderrames,especialmente
azucaradoso addicos, pues puedendescolorar laporcelana
esmaltada.Useel utensiliode tama5ocorrectoa fin de evitar
derrames.No coloque utensiliosni papel de aluminio
directamente en la parte inferiordel homo.

Elhomo tiene dos parrillas (tressi es homo de convecci6n). Todas
las parrillastienen un hordecon tope de enganche.

Para retirar la parrilla:

1. Tire de la parrilladerecho hacia
afuera hastaquese detengaen
la posici6ndel tope de
enganche.

2. Levanteel frente de la parrillay
tire de la parrilla haciaafuera.

Para reinstalar la parrilla:

11 Coloquela parrilla en elsoportede la parrilla enel horno.

2. Incline levementehacia arribael extremodelantero;deslice la
parrillahacia atr_shastaque pasesobre los topesde enganche.

3. Bajeel frente de la parrillay deslicelahacia adentrodel homo.

Nanca cubra una parrillacompleta con papel de alaminio ni
coloque papel de aluminio en el panel inferiordel homo. Se
afectar_n los resultadosdel horneadoy se puede dafiar el
panel inferior del homo.

Posiciones de la Parrilla
PARRiLLA7 (la posici6nm_s
alta]: Paratostar pan o asara la
parrillaalimentosdelgados,no
grasosos.

PARRILLA6: Seusa para la
mayor[ade los asadosa la
parrilla.

PARRILLA5: Parahomeado
con parrillas mQItiples.

Homeado per convecci6n
con tres parrillas

(modelos selectos)

1
Panel
inferior
del
homo

PARRILLA 4: Seusa parahornear la mayoriade los alimentosen
una bandejade horneargalletaso un moldepara rollo de
mermelada,paysde frutas o alimentoscongeladosdepreparaci6n
r_pida.Tambi6nse puedeusar paraasarpresasde polio a la parrilla.

PARRILLA 3: Paracacerolas,horneadode pan,tortas en moldesde
tuboo paysde natilla.

PARRILLA2: Seusa paraasartrozos peque_osde came,pays
congelados,sufi6s de postreo pastelesesponjososy horneadocon
dos parrillas.Tambi6nse usa parahorneadocon parrillasm[_ltiples.
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PARRILLA1: Seusa paraasartrozos
grandesde camey camede ave.

Panel Ir=ferior del Herr=o:Coloquela
parrilladel homo en los ladoslevantados
del panel inferior del homo. Usepara
disponerde espacioadicional cuando
cocinecomidasgrandesen el homo.

HORNEADOCON PARRILLASMULTIPLES:Dos parrillas:Usela
posici6n2y 5.

Tresparrillas (cor=veeci6r=solamer=te): Uselas posiciones2,/4y
6 (vet ilustraci6n).

Nora: Cuandose horneapor convecci6ncon dos o tres parrillas
(modelosselectos},reviselos alimentosen el tiempo mfnimo
sugerido paraevitarque quedendemasiadodoradoso
demasiadococinados.

Media Parrilla
Create-A-Space MR
Los modelosde estufaselectos
est_nequipadoscon media _.

parrillaconvertible. El lado
izquierdode la parrilla pued
ser retirado paraacomodar
una asaderam_sgrande
en la parrilla inferior. El
lado derechode la
parrilla todav[ase puede
dejarparacolocar una
caoerola.

Horneado de Pasteles de Capas en
Dos Parrillas
Paraobtenermejoresresultadoscuando homeapastelesendos
parrillas,usela posiciOn2 y 4 parahorneadoregulary la posici6n2y
5 para horneadopor convecciOn(modelosselectos).

Coloquelos pastelesen lasparrillas comose muestra.

Notas:

• Laporci6n removiblepuedeser usadaeomouna parrilla de
asar en laasaderade asara la parrilla. No useel inserto
superior de laasaderacuandouse la porci6n removiblede la
parrillaen la asadera.

• Laporci6n removiblede la parrilla puedeser usadacomo una
parrillade enfriamientoo eomoun salvamanteles.

• Aseg_resedeque el homo est6fr[o antesde retirar o reinstalar
lamedia parrilla.

• No use utensiliosquese extiendanm_isall_idel bordede la
parrilla.

• Paramejoresresultados,dejedos pulgadasentre el utensilio
colocadoen la parrillay la paredlateraldel homo.

• Tengacuidado cuando retirearticulos queest6nen lamedia
parrillaparaevitarquemaduras.

• Saquecon cuidado losalimentosde la parrilla inferior para
evitar moverla media parrilla.
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Homo Autolimpiante

Elciclo de autolimpiezausatemperaturasde cocciOnsuperioresa Ins
normalespara limpiarautom_ticamentetodo el interior del homo.

Esnormal queocurran Ilamaradas,humoo llamasdurante la limpieza
si el homo est_demasiadosucio. Esmejor limpiarel homo
regularmenteenvezde esperarhastaquese hayaacumulado
demasiadasuciedad.

Duranteel procesode limpieza,lacocina debeestarbienventilada
paraeliminar los olores normalesasociadoscon la limpieza.

Para programar 'Self=Clean' (Autolimpieza):

Antes de la Autolimpieza
1. Apague la luzdel hornoantesde la Iimpieza.La luzdel homo

puedefundirse duranteel ciclo de limpieza.

2. Retirela asadera,todos los utensiliosy Insparrillasdel homo.Las
parrillasdel homo se descolorar_ny no se deslizar_nf_cilmente
despuc!sde un ciclo de autolimpiezasi noson retiradasdel homo.

3. Limpieel marcodel homo,el marcode la puerta,el _reafuera de
la junta de la puertay alrededorde la aberturaen la junta de la
puerta,con un agentede limpiezano abrasivotal como'Bon
Ami'* o con detergentey agua. Elprocesode autolimpiezano
limpia estas_reas. Eliasdebenser limpiadasparaevitarque la
suciedadse horneeduranteel ciclo de autolimpieza. [Lajunta es
el sello alrededorde lapuerta y ventanadel homo.)

4. Paraevitarda_o nolimpie ni frote la ----_ _

junta situadaalrededorde la puerta del _

homo.Lajunta est_diseffadapara
sellar herm_ticamenteel calor durante
el ciclode limpieza.

5. Limpieel excesode grasa o derrames
de la parte inferiordel homo. Esto
evita humoexcesivoo Ilamaradasdurante el ciclo de limpieza.

6. Limpie losderramesazucaradoso _icidostales comopapadulce
(camote),tomateso salsasa basede leche.La porcelana
esmaltadaes resistenteal _icidopero no a pruebade_cidos. El
acabadode porcelanapuededescolorarsesi los derrames_cidos
o azucaradosno son limpiadosantesde un ciclo de autolimpieza.

Nota: Latemperaturadel homo debeser inferiora 205° C
[400° F) paraprogramarun ciclo de limpieza.

1. Cierrela puerta del homo.

2. Oprima latecla 'Clean'.
• 'CLEAN'destellaen el indicadorvisual.

, 'SET'destellaenel indicadorvisual.

3. Optima latecla 'Autoset0'.

/ 0
.....Autoset /

.... ....................... /

•'MEd' (Suciedadmedian&3 horns)se despliegaen el
indicador.

Optima latecla 'Autoset0' paradesplegarlos ajustesde
autolimpieza.

'HVy' (Suciedadintensa,4 horns)

'MEd' [Suciedadmediana,3 horas)

'LITE'(Suciedadleve,2 horas)

AI seleccionarel nivelde suciedaddel homo se programa
autom_ticamenteel tiempode limpieza.

5. Despu_sde cuatro segundos,el homo comenzar_a limpiar.

• Si lapuerta no se cierra,se oir_una sepalsonoray la palabra
'door' se desplegar_en el indicadorvisual. Si la puerta no es
cerradadentro de 30segundos,la operaciOnde autolimpieza
ser_canceladay el indicadorvolver_a desplegarla horndel
dfa.

• 'CLEAN'aparecer_en el indicador visual.

• 'LOCK'destellar_ien el indicadorvisual. Unavezque la puerta
se bloquea,lapalabra 'LOCK'permanecer_iiluminadasin
destellar.

• El tiempode limpiezacomenzar_la cuenta regresivaen el
indicador.

Para diferir un title de autolimpieza:

1. Oprima latecla 'Delay 1'. / .......I .....
• 'DELAY'destella.

Delay ,J
• '00:00'destellar_en el indicadorvisual. ........

2. Programela cantidadde tiempoque usteddeseadiferir el ciclo
usando lasteclas num6ricasapropiadas.

//

3. 0prima latecla 'Clean'. Clean
, 'SET'destellaenel indicadorvisual. '.... /

4. Optima latecla 'Autoset0'. / 0
• Sedespliega'LITE'[nivelde suciedadleve). Autoset /

]

*Losnombresde los productosson marcasregistradasde sus respectivosfabricantes.
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5. Oprimalatecla 'Autoset0' para desplegarlos
ajustesde autolimpieza.

'HVy' [Suciedadintensa,/4horas)

'MEd' (Suciedadmediana,3 horas)

'LITE'[Suciedadleve,2 horas)

Autoset
/

AI seleccionarel nivel de suciedaddel homo se programa
autom_iticamenteel tiempo de limpieza.

6. DespuOsde cuatrosegundos,las palabras'CLEAN'y 'DELAY'se
iluminar_iny 'LOCK'destellar_en el indicador visual. Cuandola
puertadel homose cierra,'LOCK'dejar_de destellary se
iluminar_permanenteparamostrarque el homo est,1
programaticpara unaoperaci0nde limpiezadiferida. Enel
indicadoraparecer_el tiempo diferido.

Durante el title de autolimpieza
Cuandoaparece'LOCK'enel indicador,la puerta no se puedeabrir.
Paraevitardafio a la puerta,nofuerce la puertapara abrirlacuando
la palabra 'LOCK'est_desplegadaen el indicadorvisual.

Humo y Olores

Ustedpuedever humoy sentirclot las primerasvecesque el horno
es limpiado. Estoes normal y disminuir_con el tiempo.

Tambic!npuedeocurrir humo si el homo est_demasiadosucio o si
se ha dejadounaasaderaen el homo.

Sonidos

A medidaque el hornose calienta,usted puedeoff sonidosde
piezasmet_ilicasquese expandeny contraen. Estoes normaly no
dafiar_ el homo.

Despu s del title de autolimpieza
Aproximadamenteunahera despu_sdel fin del ciclo de limpieza,
'LOCK'desaparecer& Lapuerta ahorapuedeser abierta.

AIguna suciedadpuede quedar come una leve ceniza grisripe
pelve. Retffelacon un patio hL_medo.Si la suciedadpermanece
despuc!sde limpiarla,significa que el ciclode limpiezanofue Io
suficientementelargo. Lasuciedadser_ eliminadaduranteel
proximociclo de limpieza.

Si las parrillasdel homo fueren dejadasen el homo y no se
deslizansuavemente despuOsde uncicle de limpieza, limpie
las parrillasy los soportesde lasparrillas con una pequefiacantidad
de aceitevegetalpara hacerlasdeslizarcon m_sfacilidad.

Pueden aparecer lineas delgadasen la porcelana al pasarper
cicles de calentamiente y enfriamiente. Estoes normaly no
afectar_el rendimiento.

Una desceleraciOnblanca puede aparecer despubsdel cicle
de limpieza si los alimentes _cides e azucarades ne fueren
limpiades antes del cicle de autelimpieza. EstadescoloraciOnes
normaly no afectar_el rendimiento.

Notas:

• Si se dejaabierta la puerta del horno,la palabra 'door'
destellar_enel indicadorvisualy se escuchar_una serial
sonora hastaque lapuerta seacerraday la tecla 'Clean'sea
oprimidanuevamente.

• Si transcurrenm_sde cincosegundosdespuc!sde oprimir la
tecla 'Clean'y antesde oprimir la tecla 'Autoset0', el programa
volver_iautom_ticamenteal despliegueprevio.

• Lapuerta del homo se dafiar_ si se fuerzaparaabrirla cuando
la palabra'LOCK'continL_adesplegadaenel indicador.
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Procedimientos de Limpieza

*Loshombresde los productosson marcasregistradas
de susrespectivosfabricantes.

** Parahacerpedidos, Ilameal 1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247).

Protectortrasere
y cubJerta=
percelana
esmaltada

Asaderae
Inserto

Area del Relojy
de las Teclas
de Contml

Cubierta-
Vidrio
Cer_mice

Laporcelanaesmaltadaesvidriofundidoen metaly puedeagrietarseo picarsesi nose usacorrectamente.Esresistentea
losdcidos,noapruebadedcidos.Todoslosderrames,especialmentelosderramesazucaradoso addicosdebenserlimpiados
inmediatamentecon unpatio seco.
• Cuandoseenfr[e,laveconaguajabonosa,enjuaguey seque.
• Nuncalimpieunasuperficietibiao calienteconun patio hL_medo.Estopuedecausaragrietamientoo picaduras.
• Nuncauselimpiadoresdehomo,agentesde limpiezaabrasivoso cdusticosenel acabadoexteriorde laestufa.

Nunca cubrael insertocon pape/ de aluminio puesesto evita que /a gmsase escurra a/a handejainferior.
• Coloqueun patioenjabonadosobreel insertoy labandeja;dejeremojarparasoltarla suciedad.
• Laveenaguajabonosatibia.Useunaesponjadefregarparaquitarlasuciedadpersistente.
• Labandejadeasary el insertopuedenserlavadosenel lavavajillas.

• Paraactivar'ControlLock' (Bloqueodeloscontroles]parala limpieza,ver pdgina74.
• Limpiecon unpatio h0medoy secar.No useagentesde limpiezaabrasivospuespuedenrayarla superficie.
• Sepuedeusarlimpiavidriossi se rocfanenel patioprimero.NO recie directamenteen elpaneL

• Retirelasperillascuandoestenen laposici0n'OFF'tirdndolashaciaadelante.
• Lave,enjuaguey seque. Nouseagentesde limpiezaabrasivospuespuedenrayarel acabado.
• Enciendacadaquemadorparaasegurarsede quelasperillasbansidocorrectamentereinstaladas.

Nuncause/impiadoms de homo,h/anqueador con c/ore,amoniacoo /impiadomsde vidrio quecontengaamoniaco.
NOTA:Llamea un reparadorautorizado si la cuhierta de vidrio cer_mico se agrieta, quiebrao e/ pape/ de a/uminio
se derrite sobre la cubierta.
• Dejequela cubiertaseenfrfeantesde limpiarla.
• Generalidades- Limpiela cubiertadespuesdecadausoo cuandoseanecesarioconunatoalladepapelh0meday con

'CooktopCleaningCreme'(CremadeLimpiezaparaCubiertas}[PiezaNo.20000001]**.Lustrecon unpatio limpioy seco.

NOTA:Sedesarrollarbnmanchaspermanentesd lasuciedadsedejaquesecocineunay otravezusandola cubiertacuando
est4sucia.

• Manchas Rebeldeso Marcas de Metal - Humedezcaunaesponjadegomaquenodejemarcaso queno raye.Aplique
'CooktopCleaningCream*[CremadeLimpiezaparaCubiertas)[piezano.20000001)**y froteparasacartantasuciedadcomo
seaposible.Apliqueunacapadelgadadecremasabrelasuciedad,cubraconunatoalladepapelhOmeday d6jelareposar
durante30a45minutos(2- 3horasparamuchasuciedad).MantengahOmedocubriendolatoalladepapelconenvolturade
pldstico.Restrieguenuevamente,luegolimpiecon un patiosecoy limpio.

NOTA:SolamenteuseesponjasLIMPIAS,HUMEDASy quenorayeny queseansegurasparautensiliosconacabadoantiadherente.
Sedafial#el disefioy elvidriod la esponjanoest4mojada,sila esponjaestasuciao seusaotto tipo deesponja.

• Suciedades Qaemadaso Pegadas- Restrieguecon unaesponjaqueno dejemarcasy 'CooktopCleaningCreme'*
(Cremade LimpiezaparaCubiertas).

NOTA: Sostengaunrestredadorconhojadeafeitaraun#ngulode30°y restrie#uecualquiersuciedadquepermanezca.Luego
limpiecomosedescribi5anteriormente.Nouselahojadeafeitarparalimpiezadiariapuespuededes#astarel disefio / /

1vidrio.
PldstJcoo Azt_carDerretida =InmediatamenteenciendaelelementoatemperaturaBAJAy restrieguey
raspeel azdcaroel pldsticodelasuperficiecalientehaciaun dreafrfa. LuegoAPAGUEelelementoy
dejequeseenfrfe.Limpieel residuocon unraspadorcarlhojadeafeitary 'CooktopCleaningCreme'*.
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Ventanay Puerta • Eviteusarcantidadesexcesivasdeaguapuespuedeescurrirsedebajoodetr4sdelvidriocausandomanchas.
del Homo- Vidrie • LaveconaguayjabOn.Enjuagueconagualimpiay seque.El limpiadordevidriopuedeusarsesiserodaenunpatioprimero.

• Nousematerialesabrasivostalescomoesponjasderestregar,limpiadoresenpolvooesponjasdelanadeaceropuespueden
rayarelvidrio.

interiordelHerne • Sigalasinstruccionesenlasp4ginas87-88paraprogramarun ciclodeautolimpieza.

Parrillasdel • Limpiarcon aguaconjab6n.
Homo • Sacarlasmanchasdificilescon polvode limpiezaounaesponjaIlenaconjab6n. Enjuaguey seque.

• Lasparrillasse descolorar4npermanentementey puedennodeslizarsecon suavidadsi son dejadasenel homodurante
unciclode autolimpieza.Siestosucede,limpiela parrillay lossoportesen relieveconunapequetiacantidaddeaceite
vegetalpararestaurarla facilidadde movimiento,luegolimpieelexcesode aceite.

Acere InoxJdable
[modelosselectos)

Gave|8

Calentadora,
Manija de la
Puerta, Paneles
Laterales =
Esmalte Pintado

• NO USENINGUNPRODUCTODE UMPIEZA QUECONTENGABLANQUEADORA BASEDE CLORO.
• NO USELIMPIADORES"ORANGE"NI LIMPIADORESABRASIVOS.
• SIEMPRELIMPIELASSUPERFICIESDEACEROA FAVORDELGRANO.
• LimpiezaDiaria/SuciedadLeve =Limpiecon unode lossiguientes- aguaconjab6n,unasoluoi6ndevinagreblanoo

conagua,limpiadorparasuperficiesy vidrio'Formula409'*oun limpiavidriossimilar- usandounaesponjao un patio
suave.Enjuaguey seque.Parapuliry evitarmamasde losdedos,useel producto'StainlessSteelMagicSpray'*
(PiezaNo.20000008)**.

• Sudedad Mederada/Intensa =Limpiecon unodelossiguientes- 'BonAmi'*,'SmartCleanser'*o 'SoftScrub'*- usando
unaesponjah0medao un patiosuave.Enjuaguey seque.Lasmanchasdiffcilespuedenserquitadasconunaesponja
multi-uso'Scotch-Brite'*hOmeda;frote afavordel grano. Enjuaguey seque.Pararestaurarel lustrey sacarlasvetas,
aplique'StainlessSteelMagicSpray'*.

, Desceleraci6n - Useunaesponjamojadao unpatio suave,limpiecon limpiadorde acero'CameoStainlessSteel
Cleaner'*.Enjuagueinmediatamentey seque.Paraeliminarlasestrfasy restaurarel lustre,usedespu6srociadorparaacero
inoxidable'StainlessSteelMagicSpray'*.

• Cuandoest6fHa,laveconaguatibia jabonosa,enjuaguey seque.Nuncalimpieunasuperficietibia o calientecon unpatio
hOmedopuesestopuededatiarlasuperficiey causarunaquemaduraa causadelvapor.

• Paramanchasrebeldes,useagentesde limpiezalevementeabrasivostal comopastadebicarbonatoo 'BonAmi'*.No use
agentesdelimpiezaabrasivos,c_iusticoso4sperostal comoesponjasde lanadeaceroo limpiadoresdehornos.Estos
productospuedenrayaro datiarpermanentementelasuperficie.

NOTA:Useuna toalla oun pa#o secepara limpiarlosderrames,especialmente losderramesac[diceso
azucarados.La superficie se puede descoloraroperderel brillo si el derrame nose limpiaimnediatamente.Esto
es especialmente importanteen /assuperficies blancas.

*Loshombresde los productosson mamasregistradasde sus respectivosfabricantes.
** Parahacer pedidos,Ilameal 1-8O0-JENNAIR[1-800-536-62/47).
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Puerta del Homo Luz del Homo

Nota: La puerta del homo en unaestufa nuevapuedesentirse
"esponjosa"cuando se cierra. Estoes normaly disminuir4con el
USO.

Ventana del Homo
Para proteger la ventana de la puerta del homo:

1. No use agentesde limpiezaabrasivostalescomoesponjasde
restregarde lanade aceroo limpiadoresenpolvo pues ellos
puedenrayarelvidrio.

2. No golpeeel vidrio con ollas,sartenes,muebles,juguetes u otros
objetos.

3. No cierre la puertadel homo hastaque las parrillasdel homo no
est_nen su lugar.

AI golpear,rayar,hacervibrar o esforzarel vidrio puededebilitar su
estructuracausandoun mayorriesgode rotura en unafecha
posterior.

Tornillos Niveladores

Laestufa debeser niveladacuando se instala. Si la
estufano est4nivelada,gire lostornillos niveladores
ubicadosen cada esquinade laestufa hastaque

quedenivelada. _,,/J

TORNILLO NIVELADOR

Para reemplazar el foco del homo:

1. Cuandoel hornoestdfifo, sujete la tapa de la bombilla ensu
lugar,luegodesliceel ret6n de alambrefuera de la cubierta.
NO]A: Lacubiertade labombilla se caer_si noes sujetaen su
lugarcuando est_sacandoel ret6n de alambre.

2. Saquela cubiertadel foco y el foco.
CUBIERTA DE

3. Coloqueun foco de 40watts para LABOMBILLA
electrodomOsticos.

4. Vuelvaa colocar la cubierta
de la bombillay aseg0rela
con el retOndealambre.

5. Vuelvaa enchufar la estufa. RETENDEALAMBRE
Vuelvaa colocar la hora
correcta.

Tomacorriente para
Electrodom6sticos Peque os
(Modelos Canadienses solamente)

El tomacorrientepara
electrodomdsticospequefiosest_
ubicadoen el ladoinferior izquierdodel
protectortrasero.AsegOresedeque los .........
cordoneselc!ctricosno descansensobre
los elementossuperioreso cercade
ellos. Siel elementosuperior est4
encendido,el cordony el
electrodomdsticopuedendafiarse.

Eldisyuntor del tomacorrientepara
electrodomOsticospequefiospuede
dispararsesi el artefactopequefio INTERRUPTOR
enchufadoen 61es de rodsde 10amps. Parareponerel disyuntor,
oprima el interruptorsituadoen el borde inferiordel protector
trasero.

91



ANTEN|M|E

Gaveta Calentadora

Para retirar la gaveta calentadora:

1. Vade la gavetay tire de ella hastaque est6completamente
abierta.

2. Ubiquela palancatriangular negrasituadaa cada ladode la
gaveta.

3. Oprimala palancahacia abajoenel ladoderechoy levante
simultdneamentela palancaenel ladoizquierdo. Luegotire de
la gavetahaciaafuera una pulgadam_s.

4. Tire cuidadosamentede la gavetaparasacarlacompletamente
haciaafuerasujetandolos lados,no el frente de la gaveta.

Para reinstalar la gaveta calentadora:

1. Muevalas correderascon rodamientoshacia la parte delantera
de lacorrederaestacionaria.(Ver ilustraci6nsiguiente3

2. Alinee la correderaa cada ladode la gavetacon las ranurasde la
correderasituadasen la estufa.

Empujelagavetahaciadentro de la estufa hastaque las
palancashaganun chasquido[aproximadamente5 cm [2"]).
Abra de nuevolagavetaparaque las correderascon
rodamientosentrenen suslugares.Si noescuchael chasquido
de laspalancaso no pareceque lacorrederascon rodamientos
estuviesenasentadas,retire lagavetay repita desdeel paso 1al
3. Estoreducir_al m[nimoposibledaffo alas correderascon
rodamientos.

CORREDERACON
RODAMIENTO
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Para la mayoria de losprobJemas, • Revisesi loscontrolesdelhomo est_ndebidamenteajustados.
verifiqueprimero Io siguiente. • Verifiquesi elenehufeest,1firmementeinsertadoen el tomacorriente.

• Verifiqueo vuelvaa reponerel disyuntor.Verifiqueo reemplaceel fusible.
• Verifiqueel suministrode energfael6ctrica.

oToda la estufao partede ella no
funeiona.

Eireloj, las palabrasen el indieador
visualy/o JasJucesfuncionanpero
el homo nose caiienta.

Losresultadosdel homeado no
son eomo se esperaban o son
diferentesa losdel homo anterior.

o

o

o

o

o

o

o

o

Losaiimentos nose asan a la •
parriiiaen formadebidao saien
demasiadohumo. •

o

o

o

o

o

Eihomo no se autoiimpia. •

o

o

o

Eihomo no se limpi6en forma •
debida.

La puertadeJhomo nose
desbloqueadespu_sdel cicio
de autolimpieza.

o

Revisesi lasuperficiey/o loscontrolesdel homo est_ndebidamenteajustados.Verp_ginas
69y 75.
Verifiquesi lapuerta delhomo se hadesbloqueadodespu6sdelciclo deautolimpieza.Ver
p_igina88.
Revisesi el homoest_ajustadoparahorneadodiferidoo programadelimpieza.Ver p_ginas78
y 87.
Verifiquesi 'ControlLock' (BloqueodeControl)est_activado.Verp_g.74.
Verifiquesi elcontrolest,1en ModoSab_tico.Verp_g.82.

Elhomo puedeestarprogramadoparaunafunciOnde 'Cook& Hold'ouna funci6n diferida.
Puedeestaractivadala caracteristicade bloqueode loscontrolesdel homo. [Vet pdg.74.)

AsegL_resedequeel respiraderodel homo no est6bloqueado.Verp_gina85 para laubicaciOn.
Verifiqueparaasegurarsede que laestufaestdnivelada.
Lastemperaturasa menudovarianentreun homo nuevoy unoantiguo. A medidaquepasa
el tiempo,la temperaturadelhomo cambiay puedehacersemdscalienteo m_sfrfa. Vet
p_gina83 para lasinstruccionescomoajustarla temperaturadel homo. NOT/t: No se
recomiendaajustar la temperaturasi hatenido problemascon solounao dosrecetas.

Verifiquelasposicionesde las parrillasdel homo.Elalimentopuedeestarmuycercadel
elemento.
Elelementode asarno fue precalentado.
Elpapeldealuminiose us6de maneraincorrecta.Nuncaforre el insertodel asadorcon papel
de aluminio.
La puertadel homo estabacerradamientrasse asabaa laparrilla. Deje lapuerta abiertaen la
primera posici(sn(alrededorde 10cm [4 pulgadas]).
Recorteel excesode grasade lacameantesde ponerlaa asara laparrilla.
Seus(5una asaderasucia.
Elvoltajedel hogar puedeser bajo.

Verifiqueparaasegurarsede queel ciclo noest_ajustadoparaun comienzodiferido.Vet
p_igina87.
Verifiquesi lapuerta est_cerrada.
Verifiquesi elcontrolest,1en ModoSab_tico.Verp_g.82.
Elhomo puedeestara m_isde 205° C (400° F). Latemperaturadelhomo debeser inferiora
205° C [400° F)paraprogramarun ciclode limpieza.

Puedequeseanecesarioun tiempodelimpiezam_slargo.
Los derramesexcesivos,especialmentede alimentosazucaradosy/o _icidosno fueron limpiados
antesdelciclode autolimpieza.

El interiordel homo todav[aest,1caliente. Dejequepaseaproximadamenteuna horaparaque
el homo se enfr[eantesde quese completeun ciclode autolimpieza.Lapuerta puedeser
abiertacuandodesaparezcala palabra'LOCK'del indicadorvisual.
Elcontroly lapuertapuedeestarbloqueada.Ver p_g.7/4.
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Lasuperficiesuave muestra 1. Abrasioneso rayaduraspeque_as.
desgaste. • AsegOresede quelacubiertay la parteinferiordelutensilioest6 limpia.Nodesliceutensilios

devidrioo demetala trav6sdelacubierta.AsegOresedequelaparte inferiordel utensiliono
sea_ispera.Uselos agentesde limpiezarecomendados.Verp%. 89.

2. Marcasde metal.
• No desliceutensiliosdemetala trav6sdelacubierta.Cuandoest6frfa,limpielacubiertacon

CremaparaLimpiezade Cubiertas.Verp_ig.89.

3. Manchasy estrfasmarrones.
• Retirelosderramesr_pidamente.Nuncalimpieconunpa_ooesponjasucia.AsegOresedeque

la cubiertay laparte inferiordel utensilioest6 limpia.

4. Areascon un brillo met_lico.
• Dep6sitosmineralesdelaguay delosalimentos.Uselosagentesdelimpiezarecomendados.

Verp%. 89.

5. Picaduraso descascarillado
• Limpie losderramesazucaradosinmediatamente.Verp%. 89.

Se junta humedaden la ventana
del homo o sale vapor per
el respiradero del homo.

Hay un olorfuerte o humo leve
cuandose enciendeel homo.

C6digos de Errores

Se escuchanruidos.

• Estoes normalcuando se cocinanalimentoscon alto contenidode humedad.
• Seus?)humedadexcesivacuando limpi6 la ventana.

• Estoes normalen una estufa nuevay desaparecer_despu_sde unos pocosusos.
AI iniciar un ciclo de autolimpiezase "quemar_n" losolores m_sr_pidamente.

, Sise enciende elventiladorayudar_a eliminarel humo y/o el olor.
, Suciedadexcesivade alimentosen el panel inferior del homo. Useun ciclo deautolimpieza.

• 'BAKE'o 'LOCK'puedendestellar r_pidamenteen el indicadorparaavisarleque hayun error
o un problem& Si 'BAKE'o 'LOCK'aparecenen el indicadorvisual,optima latecla 'CANCEL'.
Si 'BAKE'o 'LOCK'contin_andestellando,desconectelaenergfael6ctricaalelectrodom6stico.
Espereunospocosminutosyvuelvaareconectarlaenergfael6ctrica.Sicontin_andestellando,
desconectelaenerg[ael6ctricadelelectrodom6sticoy Ilameal t6cnico deservicioautorizado.

• Siel homo est_demasiadosucio, puedenocurrir demasiadasIlamaradasIocual resultar_en
unc6digodeerror durantela limpieza. Oprimalatecla 'CANCEL'y dejeque elhomo seenfrie
completamente,limpieel excesodesuciedady luegovuelvaa programarel ciclode limpieza.
Si el c6digo deerror reaparece,Ilamea un t_cnico autorizado.

° Elhomo emitevariossonidosbajos. Ustedpuedeo[r losrel_sdelhomo cuandoseencienden
y se apagan.Estoes normal.

, A medidaqueelhomo secalientay seenfr[a,ustedpuedeoir sonidosdepiezasmet_ilicasque
se expandeny contraen. Estoes normaly noda_ar_su electrodom_stico.

No se escuchan se_aies sonoras ° Elhomo puedeestaren Modo Sab_tico. (Verp%. 82).
y el indicadorvisual no se activa.

'SAb'destella y luego se
despliega continuamente.

° Elhomo est_en modosab_tico.Paraanularel modosab_tico,oprimay mantengaoprimidala
tecla 'Clock' (Reloj)durante cinco segundos.
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GARANTJA V SERViCi

Lo que no cubren estas garantias:
1.Situacionesy dafios resultantesdecualquierade lassiguientessituaciones:

a. Instalaci0n,entrega o mantenimientoinapropiados.
b. Cualquierreparaci0n,modificaci0n,alteraci0no ajusteno autorizadosporel

fabricanteo centro de servicioautorizado.
c. Mal uso,abuso,accidentes,uso no razonableo hechosfortuitos.
d. Corriente,voltajeo suministroelOctricoincorrectos.
e.Ajuste inadecuadode cualquer control.

2. Lasgarant[asquedanhulas si los nQmerosdeserie originalesbansido
retirados,alteradoso no sonf_cilmente legibles.

3. Bombillas.

4. Losproductoscompradosparauso comercialo industrial.

5. Elcostodel servicioo Ilamadade serviciopara:
a. Corregirerroresde instalaci0n.
b. Instruir al usuariosobre el uso correctodel producto.
c. Transportedel electrodomdsticoal establecimientodeservicio.

6. Losdafios consecuenteso incidentalessufridos pot cualquier personacomo
resultadodel incumplimientodeesta garantia. Enalgunosestadosno se
permite la exclusiono limitaciOnde dafios consecuenteso incidentales,por Io
tanto la limitaciOno exclusionanterior puedeno aplicarseen su caso.

Si necesita sewicio

Primerolea la secciOnde IocalizaciOny soluciOnde aver[asen su gu[a de usoy
cuidado o flameal departamentode atenci0nal clientede Maytag Services,LLC,
Jenn-Air al 1-800-JENNAIR(1-800-536-6247)en los EstadosUnidosy Canadi

Para obtener servicio bajo la garantia
Paraubicar una cornpafi[ade servicioautorizadoerrsu Iocalidad,pOngaseerr
contacto con el distribuidordonde adquiri0su electrodomOsticoo Ilameal
departamentode atenci0nal cliente de MaytagServices,LLC,Jenn-Air.Sino
recibeserviciosatisfactoriobajo la garant[a,por favor Ilameo escribaa:

MaytagServices,LLC
Attn: CAIR(0 Center
P.O.Box2370,Cleveland,TN37320-2370
1-SOO-JENNAIR(1=800=536=6247) en EE.UUy en Canad;t.

LAONICAY EXCLUSIVASOLUCIONPARAELCLIENTEBAJOESTAGARANT[AES

LAREPARACIONDELPRODUCTOSEGUNSEINDICAAQU[.LASGARANT[AS

IMPL[CITAS,INCLUYENDOLASGARANTiASDECOMERCIALIZACION0 DE

APTITUDPARAUNPROPOSITOENPARTICULARESTA,N LIMITADASA UNANO0

ALPERiODODETIEMPOMiNIMOPERMITIDOPORLALEY.MAYTAGCORPORA-

TIONNOSEP_RESPONSABLEDEDANOSINCIDENTALES0 CONSECUENTES.

ALGUNOSESTADOSY PROVINCIASNOPERMITENLAEXCLUSION0 LIMITACION

DEDANOSINCIDENTALES0 CONSECUENTES0 LALIMITACIONDELA

DURACIONDELASGARANT[ASIMPLiCITASDECOMERCIALIZACION0 @mUD,

PORLOQUEESTASEXCLUSIONES0 LIMITACIONESPUEDENNOAPLICARSEEN
SUCASO.ESTAGARANT[ALEOTORGADERECHOSLEGALESESPECiFICOS.USTED

TAMBIENPUEDETENEROTROSDERECHOSQUEVARiANDEUNESTADOA OTRO

0 DEUNAPROVlNCIAA OTRA.

Form No. A/05/06 Part No. 8113P625 60

Nora: Cuandose pongaen contactocon el departamentode atenci0nal
cliente de MaytagServices,LLC,Jenn-Air acercade un problema,por favor
incluyalasiguiente informaci0n:

a. Su hombre,direcci0ny nOmerodeteldono;
b. NOmerosde modeloy seriedel electrodomOstico;
c. Nombrey direcci0n deldistribuidor y fecha decompradel producto;
d. Unadescripci0nclara del problema;
e. Comprobantede compra.

Lasguias de usoy cuidado, los manualesde servicioy la informaci0nsobrelas
piezaspuedenser solicitadasal departamentodeatenci0nal cliente de Maytag
Services,LLC,Jenn-Air.

@2006 Maytag Appliances Sales Co. All rights reserved. Litho U.S.A.


