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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Safety
Instructions

Warning and Important Safety Instruc-
tionsappearing in this guide arenot meant
to cover all possible conditions and situa-
tions that may occur. Common sense, cau-
tion, and care must be exercised when
installing, maintaining, or operating the
appliance.

Always contact your dealer, distributor,
serviceagent, or manufacturer about prob-
lems or conditions you donot understand.

RECOGNIZE SAFETY SYMBOLS,
WORDS, LABELS

A warnine

WARNING - Hazards or unsafe practices
which COULD result in severe personal
injury or death.

A\ cavrion

CAUTION - Hazards or unsafe practices
which COULD result in minor personal
injury or product or property damage.

Read and follow all instructions before
using this appliance to prevent the poten-
tial 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 pur-
pose as described in this guide.

To ensure proper and safe operation: Ap-
pliance must be properly installed and
grounded by a qualified technician.

A warnNING:

i

S

¢ ALLRANGESCAN
TIP AND CAUSE
INJURIES TO PER-
SONS

® INSTALLANTI-TIP
DEVICE PACKED
WITH RANGE

® FOLLOW ALL IN-
STALLATION INSTRUCTIONS

WARNING: To reduce risk of
tipping of the appliance from ab-
normal usage or by excessive load-
ing of the oven door, the appliance
must be secured by a properly in-
stalled anti-tip device.

To check if device is properly installed,
look underneath range with a flashlight to
make sure one of the rear leveling legs is
propetrly 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.

In Case of Fire

Turn off appliance and ventilating hood to
avoid spreading the flame. Extinguish
flame then turn on hood to remove smoke
and odor.

® Cooktop: Smother fire or flame ina 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 bak-
ing soda, a dry chemical or foam-type ex-
tinguisher to smother fire or flame.

General
Instructions

A WARNING: Never use
appliance door, or drawer, if
equipped, as a step stool or seat as
this may result in possible tipping
of the appliance, damage to the
appliance, and serious injuries.

If appliance is installed near a window,
proper precautions should be taken to
prevent curtains from blowing over sur-
face elements.

NEVER use appliance to warm or heat the
room. Failure to follow this instruction
can lead to possible burns, injury, fire, or
damage to the appliance.

NEVER wear loose-fitting orhanging gar-
ments while using the appliance. Cloth-
ing could catch utensil handles or ignite
and cause burns if garment comes in con-
tact with hot heating elements.

To ensure proper operation and to avoid
damage to the appliance or injury, do not
adjust, service, repair or replace any part
of the appliance unless specifically rec-
ommended in this guide. Refer all other
servicing to a qualified technician.

NEVER store or use gasoline or other
combustible or flammable materials in
the oven, near surface units or in the vicin-
ity of this appliance as fumes could create
a fire hazard or an explosion.

To prevent grease fires, donotlet cooking
grease or other flammable materials accu-
mulate in or near the appliance.

Use only dry potholders. Moist or damp
potholders on hot surfaces may resultina
steam burn. Do not let potholders touch
hot heating elements. Do not use a towel
or other bulky cloth which could easily
touch hot heating elements and ignite.

Always turn off all controls when cooking
is completed.

NEVER heat unopened containers on the
surface unitorin the oven. Pressurebuild-
up in the container may cause container to
burst resulting in burns, injury or damage
to the appliance.



NEVER use aluminum foil to cover an
oven rack or oven bottom. Misuse could
resultin risk of electric shock, fire, or dam-
age to the appliance. Use foil only as di-
rected in this guide.

Aerosol-type cans are EXPLOSIVE when
exposed to heat and may be highly flam-
mable. Avoid their use or storage near
appliance.

This appliance has been tested for safe
performance using conventional cook-
ware. Do not use any devices or accesso-
ries that are not specifically recommended
in this manual. Do not use eyelid covers,
stove top grills or add-on oven convection
systems. The use of devices or accessories
that are not expressly recommended in
this manual can create serious safety haz-
ards, result in performance problems, and
reduce the life of the components of this
appliance.

Cooktop

NEVER leave surface units unattended
especially when using high heat settings.
Anunattendedboilover could cause smok-
ing and a greasy spillover can cause a fire.

This appliance has different size surface
elements. Select pans having flat bottoms
large enough to cover element. Proper re-
lationship of pan to element will improve
cooking efficiency.

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

Only certain types of glass, glass/ceramic,
ceramic, earthenware, or other glazed uten-
silsare suitable for cooktop or ovenservice
withoutbreaking due to the sudden change
in temperature. Follow utensil manu-
facturer’s instructions when using glass.

Turn panhandle 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.

Coil Elements
(select models)

To prevent damage to removable heating
elements, donotimmerse, soak or clean in
a dishwasher or self-clean oven. A dam-
aged element could short resulting in a
fire or shock hazard.

Make sure drip bowls are in place as ab-
sence of these bowls during cooking could
damage wiring.

Protective Liners: Do not use aluminum
foil to line surface unit drip bowls or oven
bottoms, except as suggested in the
manual. Improper installation of these lin-
ers may result in a risk of electric shock or
fire.

Glass-Ceramic
Cooktop
(select models)

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 immedi-
ately.

Clean cooktop with caution. Some clean-
ers can produce noxious fumes if applied
to a hot surface. If a wet sponge, cloth or
paper towel is used on a hot cooking area,
be careful to avoid steam burn.

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.

Use care when opening oven door. Let hot
air or steam escape before removing or
replacing food.

For proper oven operation and perfor-
mance, do not block or obstruct oven vent
duct. When ovenisin use, the areanear the
vent may become hot enough to cause
burns.

Always place oven racks in desired loca-
tions while oven is cool. If rack must be
moved while oven is hot, do not let
potholder touch hot heating element.

Self-Cleaning
Oven

Clean only parts listed in this guide. Do
not clean door gasket. The gasket is essen-
tial for a good seal. Donotrub, damage, or
move the gasket.

Do not use oven cleaners. No commercial
oven cleaner or oven liner protective coat-
ing ofany kind should be used in or around
any part of the oven.

Before self-cleaning the oven, remove
broiler pan, oven racks and other utensils
to prevent excessive smoking, discolora-
tion of the oven racks or possible damage
to utensils.

Wipe up excessive spillovers, especially
greasy spills, before the clean cycle to
prevent smoking, flare-ups or flaming.

Slide-inranges featurea cooling fan which
operates automatically during a clean
cycle.If thefan doesnot turn on, cancel the
clean operation and contactanauthorized
servicer.

It is normal for the cooktop to become hot
during a clean cycle. Therefore, avoid
touching the cooktop, door, window or
oven vent during a clean cycle.

Heating Elements

NEVER touch surface or oven heating
elements, areas near elements, or inte-
rior surfaces of oven.

Heating elements maybe hoteven though
they are dark in color. Areas near surface
elements and interior surfaces of an oven
may become hot enough to cause burns.
During and after use, do not touch or let
clothing or other flammable materials con-
tactheating elements, areasnear elements,
orinterior surfaces of oven until they have
had sufficient time to cool.



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS, CONT.

Other potentially hot surfaces include:
Cooktop, areas facing the cooktop, oven
vent, and surfaces near the vent opening,
oven door, areas around the door and
oven window.

Child Safety

A\ CAUTION: NEVER store
items of interest to children in cabi-
nets above an appliance or on
backguard of a range. Children
climbing on appliance, door or
drawer to reach items could dam-
age the appliance or be burned or
seriously injured.

NEVER leave children alone or unsuper-
vised where appliance is in use or is hot.

NEVER allow children to sit or stand on
any part of appliance as they could be
injured or burned.

Children must be taught that the appli-
ance and utensilsin or onit canbehot. Let

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

Ventilating
Hoods

Clean range hood and filters frequently
to prevent grease or other flammable ma-
terials from accumulating to avoid fires.

Turn the fan on when flambéing foods
(suchas Cherries Jubilee) under the hood.

Important Safety
Notice and
Warning

The California Safe Drinking Water and
Toxic Enforcement Act of 1986 (Proposi-
tion 65) requires the Governor of Califor-
nia to publish a list of substances known

to the State of California to cause cancer
or reproductive harm, and requires busi-
nesses to warn customers of potential
exposures to such substances.

Users of thisappliance are hereby warned
that when it is engaged in the self-clean
cycle, there may be low level exposure to
some of the listed substances, including
carbon monoxide. Exposure can be mini-
mized by properly venting the oven to
the outdoors during the self-clean cycle
by opening a window and/or door in the
room where the appliance is located.

IMPORTANT NOTICE REGARDING
PET BIRDS: Never keep pet birds in the
kitchen orinrooms where the fumes from
thekitchen could reach. Birdshave a very
sensitive respiratory system. Fumes re-
leased 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



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 canbe 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 backguard is marked to iden-
tify which element the knob con-
trols. Forexample,
indicates right
front element.

OO FRONT
(o] )

3. There is an indicator light located on
the control panel. When any of the
surface control knobs are turned on,
the light will turn on. The light will
turn off when the surface elements are
turned off.

4. After cooking, turn knob to OFF. Re-
move pan.

Suggested Heat Settings

The size, type of cookware and cooking
operation will affect the heat setting. For
information on cookware and other fac-
torsaffecting heatsettings, refer to “Cook-
ing Made Simple” booklet.

A CAUTION:

Before Cooking

¢ Always place a pan on the surface
unit before you turn it on. To prevent
damage to range, never operate sur-
face unit without a pan in place.

® NEVER use the cooktop as a storage
area for food or cookware.

During Cooking

® Know which knob controls which
surface unit. Make sure you turned
on the correct surface unit.

® Begin cooking on a higher heat set-
ting then reduce to alower setting to
complete cooking. Never use a high
setting for extended cooking.

® NEVER allow a pan to boil dry. This
could damage the pan and the appli-
ance.

® NEVER touch cooktop until it has
cooled. Expect some parts of the
cooktop, especially around the sur-
face units, to become warm or hot
during cooking. Use potholders to
protect hands.

High: Use tobring liquid toaboil, blanch
or reach pressure in a pressure cooker.
Always reduce setting to a lower heat
when liquids begin to boil or foods begin
to cook.

Med. High: Use to brown meat, heat oil
for deep fat frying or sautéing. Maintain
fast boil for large amounts of liquids.

After Cooking
® Make sure surface unit is turned off.

® Clean up messy spills as soon as
possible.

Other Tips

® If cabinet storage is provided di-
rectly above cooking surface, limit
ittoitems that are infrequently used
and that can be subjected to heat.

Temperatures may be unsafe for
items such as volatile liquids, clean-
ers or aerosol sprays.

® NEVER leave any items, especially
plastic items, on the cooktop. The
hot air from the vent may ignite
flammable items, melt or soften
plastics, or increase pressure in
closed containers causing them to
burst.

® NEVER allow aluminum foil, meat
probes or any other metal object,
other than a pan on a surface ele-
ment, to contact heating elements.

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

Med. Low: Use to continue cooking cov-
ered foods and to maintain pressure in
most pressure cookers and stew or steam
operations.

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



Surface Cooking, cont.

Glass-Ceramic
Surface (select models)

Cooking Areas

The cooking areas on your range are identi-
fied by permanent patterns on the glass-
ceramic surface. For most efficient cooking,
fit the pan size to the element size.

Pans should not extend more than /> to
1-inch beyond the cooking area.

For more information on cookware, refer to
“Cooking Made Simple” booklet.

Hot Surface Light

AHOT SURFACE indicator light located on
the cooktop will come on when any cooking
area is in use and will con- =<

tinue to glow until the
cooktop has
cooled.

S~
HOT SURFACE

OKTO
Cookware

To achieve optimum cooking performance,
use heavy-gauge, flat, smooth bottom pans
that conform to the diameter of the cooking
area. (See “Cooking Made Simple” for cook-
ware characteristics and recommendations.)

NOTES:

® Cooktop may emit light smoke and
odor thefirstfew times the cooktop
is used. This is normal.

® |When a control is turned on, a red
glow canbe seenthrough the glass-
ceramic surface. The element will
cycle on and off to maintain the
preset heat setting.

® Glass-ceramic cooktops retain heat
for a period of time after the unit is
turned off. Turn the elements off a
few minutes before food is com-
pletely cooked and use the retained

Tips to Protect the
Glass-Ceramic Surface

® Before first use, clean the cooktop. (See
Cleaning, page 15.)

® Donotuse glass pans. They may scratch the
surface.

® Do not allow plastic, sugar or foods with
high sugar content to melt onto the hot
cooktop. Should this happen, clean imme-
diately. (See Cleaning, page 15.)

® Never leta 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.

® 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 Clean-
ing, page 15.)

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

® To prevent scratching or damage, 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 use a soiled dish cloth or sponge to
clean the cooktop surface. A film will re-
main which may cause stains on the cook-
ing surface after the area is heated.

heat to complete the cooking.
When the HOT SURFACE light
turns off (see below), the cooking
area will be cool enough to touch.

Because of the heat retention char-
acteristics, the elements will not
respond to changes in settings as
quickly as coil elements. In the
event of a potential boilover, re-
move the pan from the cooking
area.

NOTE: Do not attempt to lift the
cooktop.

Do not use a small pan on a large ele-
ment. Not only does this waste energy,
but it can also result in spillovers burn-
ing onto the cooking area whichrequires
extra cleaning.

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

Do notslide heavy metal pans across the
surface since these may scratch.

Do not use foil or foil-type containers.
Foil may melt onto the glass. If metal
melts on the cooktop, donot use. Callan
authorized servicer.

If a spillover occurs while cooking, im-
mediately clean the spill from the cook-
ing area whileitis hot to preventatough
cleaning chorelater. 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.

Do not use abrasive cleansing powders
or scouring pads which will scratch the
cooktop.

Do not use chlorine bleach, ammonia or
other cleansers not specifically recom-
mended for use on glass-ceramic.

To retain the appearance of the glass-
ceramic cooktop, clean after each use.



Coil Element
Surface (select models)

NOTES:

® (Clean cooktop after each use.

® Wipe acidic or sugary spills as
soon as the cooktop has cooled as
these spills may discolor or etch
the porcelain.

Coil Elements

® When an element is turned on, it will
cycle on and off to maintain the heat
setting.

¢ Coil elements are self-cleaning.
® Do not immerse in water.

To remove: When cool, raise element.
Carefully pull out and away from recep-
tacle.

To replace: Insert terminals on the ele-
ment into receptacle. Guide the element
into place. Gently press down on the
outer edge of the element until it sits level
on the drip bowl.

TERMINALS

Drip Bowls

The drip bowls, located under each surface
element, are designed to catch boilovers
and must always be used. Absence of these
bowls during cooking may damage wiring
or other parts underneath the cooktop.

To prevent the risk of electric shock or fire,
never line drip bowls with aluminum foil.

Drip bowls will discolor or craze over time,
if overheated. This discoloration is perma-
nent. However, it will not affect cooking
performance.

To Protect Drip Bowl Finish:

® Avoid using high heat settings for
long periods of time.

® Donotuse oversized cookware. Pans
should not extend more than 1-2
inches beyond the element.

® When home canning or cooking with
oversized pans, use the Canning Ele-
ment (Model CE1). Contact your
Amana dealer for details.

® Clean frequently. (See Cleaning, page
15.)




Oven Cooking

The electronic control is designed for ease in programming. The display window on the control shows time of day, timer and oven
functions. Indicator words flash to prompt your programming steps. NOTE: Styling and features may differ slightly depending on

the model.

BROIL
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BROIL

TIMER

CLOCK

OVEN
CANCEL

Electronic Clock
and Oven Control

® Press the desired pad.

® Press, or pressand hold, these

pads to enter time, oven tem-

perature or to select Hl or LO
® Press this pad to

cancel all opera-

tions except the
NOTE: If more than 30 seconds elapse
between pressing a function pad and a A
or ¥ pad, the program will be canceled
display.
Bake Pad
Use for baking or roasting.

broil.
CANCEL
TIMER and CLOCK.
and the display will return to the previous
1. Press Bake pad.

2. Press A or ¥ pad until the correct oven
temperature appears in the display.

See page 9 for additional information.

Use for top browning and broiling.
1. Press Broil pad.
2. Press A or V¥ pad for HI or LO broil.

See page 11 for additional information.
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Clean Pad

Use to set self-clean cycle.
1. Close and lock oven door.

2. Press Clean pad. “3:00” will appear in
the display.

3. Oven will automatically clean for 3
hours or press A or ¥ pad to select 2 to
4 hours of cleaning.

See page 14 for additional information.

Control Lock-Out

The Control Lock-Out feature prevents
the oven from being turned on.

To Set Control Lock-Out
1. Press and hold both Stop Time and
Cancel pads for three seconds.

2. “OFF” will appear in the display when
this feature is activated. Only the clock
and timer functions will operate when
Control Lock-Out feature is activated.

Repeat step 1 to deactivate.

Cook Time/Stop
Time Pads

Use to program the oven to start and stop
automatically.

1. Press Cook time pad and enter the de-
sired cooking time.

2. Press the Bake pad and enter oven
temperature.

3. To delay the start of cooking, press the
Stop Time pad and enter the time you
wish the oven to turn off.

See page 12 for additional information.

Setting the Clock

1. Press Clock pad.

2. Press or press and hold A or ¥ pad
until the correct time of day appears in
the display.

The display will flash when electrical
power is first supplied to the range or if
there has been a power failure.

To recall the time of day when another
functionisdisplayed, press the Clock pad.

Clock time cannot be changed when oven
hasbeen programmed for clock controlled
cooking, self-clean or delayed self-clean.

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

The timer can be used independently of
any other oven activity and it can be set
while another oven function is operating.
THETIMERDOESNOT CONTROLTHE
OVEN.



1. Press the Timer pad.
® The indicator word TIMER will flash.

2. Press or press and hold the A or ¥ pad
until the correct time appears in the
display.

® The timer will start automatically
after four seconds. A flashing colon
indicates that the timer is in use
during another function’s operation.

® The last minute of the countdown
will be displayed as seconds.

3. Attheend of the time set, one long beep
will sound. (To change the number of
timer beeps, see next column.)

To cancel: Press and hold the Timer pad
for three seconds. The time of day will
reappear in the display.

Control Options

Timer Beeps

Option 1. Onebeep at the end of the timer
operation, then one beep every 30 seconds
for the next five minutes or until the Can-
cel pad is pressed.

Option 2. One beep at the end of the timer
operation, then one beep every minute for
the next 12 hours or until the Cancel pad is
pressed.

Option 3. (default option) Onebeep at the
end of the timer operation, then no other
beeps.

Setting the Timer Beeps

1. Press the Timer and Cancel pads at the
same time and hold for three seconds.

® A single beep will sound.
® Display will show current option.

2. Pressthe A or ¥ pad to select the option
number you wish. The current time of
day will reappear in the display after
four seconds.

Clock Controlled Oven
Cooking Beeps

Option 1. (default option) Four beeps at
the end of cooking, then, one beep every 30
seconds for the next five minutes or until
the Cancel pad is pressed.

Option 2. Fourbeeps at the end of cooking,
then, one beep every minute for thenext 12
hours or until the Cancel pad is pressed.

Option 3. Four beeps at the end of cooking,
then, no other beeps.

Setting Clock Controlled
Oven Cooking Beeps

1. Press Cook Time and Cancel pads at
the same time and hold for three sec-
onds.

® A single beep will sound.
® Display will show current option.

2. Press the A or ¥ pad to select the option
number you wish. The current time of
day will reappear in the display after
four seconds.

Cancel Clock Display

If you prefer that the time of day not be
displayed:

To set: Press Clock and Cancel pads at the
same time and hold for three seconds.

When clock display is not shown, press
Clock pad to briefly recall the time of day,
if desired.

To restore: Press the Clock and Cancel
pads at the same time and hold for three
seconds. The time of day will reappear in
the display.

Automatic Oven Turn
Off/Sabbath Mode

The oven will automatically turn off after
12 hours, if you accidentally leave it on.
You can deactivate this feature, if desired.

To Eliminate 12 Hour Turn
Off

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

2. Pressand hold the A or ¥ pad until 8888
appears in the display. Current time of
day will reappear in the display after
four seconds.

To restore: Repeat steps 1 and 2. “12” will
appear briefly in the display followed by
the current time of day.

Oven Temperature
Adjustment

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

To Adjust Temperature
1. Press the Bake pad.
2. Enter 550° by pressing A pad.

3. Press and hold the Bake pad for several
seconds until 0° appears in the display.

¢ If the oven temperature was previ-
ously adjusted, the change will be
displayed. For example, if the oven
temperature was reduced by 15°,
the display will show -15°.

4. Pressand hold the A or ¥ pad to change
the temperature. Each time a pad is
pressed, the temperature changes by 5°.

® The oven temperature can be in-
creased or decreased by 5 ° to 35 °.

5. The time of day will automatically reap-
pear in the display.

It is not necessary to readjust the oven
temperature if there is a power failure or
interruption. Broiling and cleaning tem-
peratures cannot be adjusted.

NOTE:Itis not recommended to adjust the
oven temperature if only one or two reci-
pes are in question.

8



Oven Cooking, cont.

Baking and Roasting

A\ cautions:

® Be sure all packing material is re-
moved from oven before turning on.

cover distorts, warps, or is other-
wise damaged during cooking, im-
mediately discard the food and
its container. The food could be
contaminated.

® Do not use oven for storing food or
cookware.

® Prepared Food Warning: Follow food
manufacturer’sinstructions. If a plas-
tic frozen food container and/or its

® Follow the manufacturer’s direc-
tions when using oven cooking
bags.

Setting the Controls

1.

. Press or press and hold the A or ¥ pad

Press Bake pad.
¢ BAKE will flash in display.
® 000 will light in display.

3. There will be a four second delay be-
fore oven turns on.

When the oven turns on:

¢ PREHEAT indicator willlightin the
display.

® The BAKE symbol will light in dis-
play.

BAKE

PREHEAT

INDICATOR SYMBOL

to select oven temperature.

® 350° will light when either pad is
pressed.

® 100° or the actual oven temperature
will appear in the display.

® QOven temperature can be set from
100° to 550°.

® The temperature will increase by 5°
until the oven reaches the pre-
selected temperature.

® Press the Bake pad to recall the
preselected temperature during pre-
heat.

. Allow 8-15 minutes for the oven to

preheat.

® A single beep will indicate that the
oven has preheated.

® The PREHEAT indicator will turn
off.

. Place food in the oven.

. Check cooking progress at the mini-

mum cooking time. Cook longer if
needed.

. Press Cancel pad and remove food

from the oven.

® Time of day will reappear in the
display.

NOTES:

® To change the oven temperature
during cooking, press the V or A
pad for the desired temperature.

® [fyouforgetto turn off the oven, it
will automatically turn off at the
end of 12 hours. To deactivate this
feature, see page 8.

® For additional baking and roast-
ing tips, see “Cooking Made
Simple” booklet.



Oven Vent

A CAUTION: When the oven
isin use, the vent and surrounding
area may become hot enough to
cause burns. Never block the vent
opening.

® On coil element cooktops, the oven
vent is located at the right rear ele-
ment. Be sure the drip bowl in the
vent location has a
holeinthecenter. Do
not cover the drip
bowl with alumi-

num foil. OVEN VENT

OPENING

® On glass-ceramic cooktops, the oven
vent is located at the back of the
cooktop.

Oven Light

Push the switch on the control T —
panel to turn the oven light on ™
and off. Onselectmodels the oven

light automatically comes on '
whenever the oven door is
opened.

Oven Racks

A CAUTION: Do not attempt
to change the rack position when
the oven is hot.

Your oven has two racks. They are de-
signed with a lock-stop edge.

WA
S ()7
NNl

O

TOREMOVE: Pull rack straight out until

it stops at the lock-stop position; lift up on
the front of the rack and pull out.

Sz ]

2

)

TO REPLACE: Place rack on the rack
support in the oven; tilt the front end up
slightly; slide rack back until it clears the
lock-stop position; lower front and slide
back into the oven.

Do not cover an entire rack with alumi-
num foil or place foil on the oven bottom.
Baking results will be affected and dam-
age may occur to the oven bottom.

Rack Positions

7 N
Y ©M
—5
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Jr Tt 3
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RACK 5 (highest position):
Used for toasting bread or broiling
thin non-fatty foods.

RACK 4:
Used for most broiling.

RACK 3:
Used formostbaked goods ona cookie
sheetorjelly roll pan, layer cakes, fruit
pies, or frozen convenience foods.

RACK 2:
Used for roasting small cuts of meat,
casseroles, baking loaves of bread,
bundt cakes or custard pies.

RACK 1:
Used for roasting large cuts of meat
and poultry, frozen pies, dessert
souffles or angel food cake.

MULTIPLE RACK COOKING:
Two rack: Use rack positions 2 and 4,
or 1 and 4.

Half Rack Accessory

A half rack, to increase oven capacity, is
available as an accessory. It fits in the left,
upper portion of the oven and provides
space for a vegetable dish when a large
roaster is on the lower rack. Contact your
dealer for the “THALFRACK” Accessory
Kit.

Cooling Fan

The cooling fan will automatically turn
on during cleaning, broiling and some
baking operations. Itis used to keep inter-
nal parts on the control panel cool. The
fanwill automatically turn off when parts
have cooled. The fan may continue to
operate after the oven has been turned
off. This is normal.
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Oven Cooking, cont.

Setting the Controls
1. Press the Broil pad.
¢ BROIL will flash in the display.
® (00 will light in the display.

2. Press the A pad to select HI (high)
broil or the ¥ pad to set LO (low) broil.

® Select HI broil for normal broiling.

® Select LObroil for low temperature
broiling of longer cooking foods
such as poultry.

3. There will be a four second delay be-
fore oven turns on.

When oven turns on:

® The BROIL symbol willlight in dis-
play.

BROIL SYMBOL

. For optimum browning, preheat broil

element for 3-4 minutes before adding
food.

. Place food in the oven. Leave oven

door opened to the broil stop position
(about four inches).

. Turnmeatonceabouthalfway through

cooking.

. Press Cancel pad. Remove food and

broiler pan from the oven.

® Time of day will reappear in dis-
play.

Broiling Chart

NOTES:

® Forbestresults, use apan designed
for broiling.

® Foradditional broiling tips, refer to
the “Cooking Made Simple” book-
let.

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

Total Cook Time
Type of Meat Rack Position* Doneness (Minutes)**
Bacon 4 Well Done 6-10 min.
Beef Steaks -- 1" thick 4 Medium 15-18 min.
4 Well 19-23 min.
Chicken -- Pieces 3 Well Done (LO Broil) 30-45 min.
Fish -- Fillets 4 Flaky 8-12 min.
Steaks, 1" thick 4 Flaky 10-15 min.
Ground Beef -- Patties, 3/4" thick 4 Well Done 15-18 min.
Ham -- Precooked Slice, 1/2" thick 4 Warm 8-12 min.
Pork Chops -- 1" thick 4 Well Done 22-26 min.

* The top rack position is #5.

** Broiling times are approximate and may vary depending on the meat.
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Clock Controlled Oven Cooking

A CAUTION:

® Highly perishable foods such
as dairy products, pork, poul-
try or seafood are not recom-
mended for delayed cook op-
erations.

® Clock controlled baking is not
recommended for items that
require a preheated oven, such
as cakes, cookies and breads.

The clock must be functioning and set at
the correct time of day for this feature to
operate correctly.

Clock Controlled Oven Cooking is used
to turn the oven onand off ata preset time
of day. This feature can be used with
either oven cooking or self-cleaning.

® Immediate Start: Oven turns on imme-
diately and automatically turns off ata
preset time.

® Delayed Start: Delays the start of cook-
ing or cleaning and automatically turns
off at a preset time.

Cook time can only be set for up to 11
hours and 59 minutes (11:59).

Setting the Controls

To Start Immediately and
Turn Off Automatically:

1. Press the Cook Time pad.

b. Press or press and hold A or ¥pad
to enter time of day you wish the
oven to turn off.

® (:00 will light in display.
¢ COOK TIME will flash in the dis-
play.

. Press or press and hold A or ¥ pad to

enter cooking time.

. Press Bake pad.

® (00 will light in display.
¢ BAKE will flash in display.

. Press or press and hold A or ¥ pad to

enter oven temperature. NOTE: Beeps
will sound if temperature is not set
within four seconds.

. If You Wish to Delay the Start of

Cooking: (if not, skip to #6)
a. Press Stop Time pad.
¢ STOPTIMEwillflashindisplay.

STOP TIME

c. Press Clock pad.

® Time of day will reappear in the
display.

d. DELAY BAKE will remain in dis-
play to show the oven is set for a
delayed cook operation.

6. When the oven turns on, the oven tem-
perature and the BAKE symbol will
light in display.

7. Oven will turn off. Four beeps will
sound and END will light in the dis-
play. A beep will sound every 30 sec-
onds for the next 5 minutes.

8. Press Cancel pad. Beeps will stop and
time of day will reappear in display.
Remove food from oven.

NOTES:

® |t is not necessary to set a start
time. Control will determine when
to turn the oven on based on the
cook time you set.

® See page 8 if you wish to change
the end of cooking reminder beeps.
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Care & Cleaning

Self-Clean Oven

A\ cavrion:

® |t is normal for parts of the range
tobecome hot during a clean cycle.

® Avoidtouching cooktop, door, win-
dow, or oven vent area during a
clean cycle.

® To prevent damage to oven door,
do not attempt to open the door
when the LOCK indicator word is
displayed.

® Do notuse commercial oven clean-
ers on the self-clean oven finish or
around any part of the oven as
they will damage thefinish or parts.

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

It is normal for excessive flare-ups, smok-
ing and 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 help eliminate
normal odors associated with cleaning.

Before Self-Cleaning

Turn off the oven light before cleaning as
the light may burn out during the clean
cycle.

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

Clean oven
frame, door
frame (area

outside the
door gasket)
and around the
opening in the
door gasket with a nonabrasive cleaning
agent such as Bon Ami* or detergent and
water. These areas are not exposed to
cleaning temperatures and should be
cleaned to prevent soil from baking on
during the clean cycle.

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

Wipe up excess grease or spillovers from
the oven bottom to prevent excessive
smoking, flare-ups or flaming during the
clean cycle. For ease of cleaning, the heat-
ing element can be lifted slightly (1 inch).

Wipeupsugaryand acidicspilloverssuch
as sweet potatoes, tomato or milk-based
sauces. Porcelain enamel is acid resistant,
not acid proof. The porcelain finish may
discolor if acidic spills are not wiped up
prior to a self-clean cycle.

During Clean Cycle

When the LOCK indicator word lights in
the display, the door cannot be opened.
To prevent damage to door, do not force
door open when the LOCK indicator word
is displayed.

Some smoke and odor may be detected
the first few times the oven is cleaned.

* Brand names are registered trademarks of the respective manufacturers.
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This is normal and will lessen in time.
Smoke may also occur if oven is heavily
soiled or if broiler pan was left in oven.

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

A cooling fan will automatically turn on
during cleaning. If it does not operate,
contact an authorized servicer.

After Self-Cleaning

About one hour after the end of the clean
cycle, the LOCK indicator word will turn
off. At this point, the door can be opened.

Some soil may leave a light gray, pow-
dery ash which can be removed with a
damp cloth. If soil remains, it indicates
that the clean cycle was not long enough.
The soil will be removed during the next
clean cycle.

If the oven racks were left in the oven and
do not slide smoothly after a clean cycle,
wipe racks and embossed rack supports
with a small amount of vegetable oil to
restore ease of movement.

A white discoloration may appear after
cleaning if acidic or sugary foods were
not wiped up before the clean cycle. This
discoloration is normal and will NOT
affect performance.

Fine lines may appear in the porcelain
resulting from the heating and cooling of
the finish. This is normal and will not af-
fect performance.



Setting the Controls
for Self-Clean

1. Close oven door.

2. Movedoorlockleverrighttothelocked
position.

P 2] ——a

3. Press Clean pad.
® 3:00 will light in the display.

® CLEAN will flash in display.

® [fdoorisnotclosed orlocked, beeps
will sound and “door” will flash in
display.

4. Press A or ¥ pad toselect clean time or
change clean time.

® Oven is preset to clean for 3 hours.
Or,

® Select 2 hours for light soil up to 4
hours for heavy soil.

5. IF YOU WISH TO DELAY THE
START OF CLEANING (if not, skip
to #6):

a. Press Stop Time pad.

b. Press A or V¥ pad to select the time
of day you wish the oven to turn off.

c. Press Clock pad and time of day
will reappear in display.

d. DELAY CLEAN will remain in dis-
play to show the oven is set for
delayed clean operation.

6. When the oven turns on, the CLEAN
symbol will light in the display.
CLEAN SYMBOL

7. About one hour after the clean cycle
ends, the LOCK indicator word will
turn off. The oven door can be opened.

Move door lock lever to the left to
unlock.

LOCK IS STILL ENGAGED.
DOOR CANNOT BE
OPENED UNTIL LOCK IS
NO LONGER DISPLAYED.

To cancel clean cycle:

1. Press Cancel pad.

2. If LOCKis NOT displayed, open oven
door.

If LOCK is displayed, allow oven to
cool about one hour then open oven
door.
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Care & Cleaning, cont.

A\ Cleaning cauTIONS:

® Be sure appliance is off and all parts are cool before ® To prevent staining or discoloration, clean appliance
handling or cleaning. This is to avoid damage and after each use.
possible burns. ® [f a part is removed, be sure it is correctly replaced.

Cleaning Chart

Parts Cleaning Procedure

Control Panel &
Cooktop

porcelain enamel
(cooktop on coil sur-
face, trim on glass-
ceramic surface)

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 be wiped 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.

Broiler Pan

Never cover insert with aluminum foil as this prevents the fat from draining to the pan below.

and Insert * Place soapy cloth over insert and pan; let soak to loosen soil.
* Wash in warm soapy water. Use soap filled scouring pad to remove stubborn soil.
* Broiler pan and insert can be cleaned in dishwasher.
Clock & Control ¢ To activate “Control Lock-Out” for cleaning, see page 7.
Pad Area * Wipe with a damp cloth and dry.
* (lass cleaners may be used if sprayed on a cloth first. DO NOT spray directly on control pad and display area.
Control Knobs * Remove knobs in the OFF position 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.
Cooktop, * Never use oven cleaners, chlorine bleach, ammonia or glass cleaners with ammonia. NOTE: Call an authorized

glass-ceramic
(select models)

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 - Always 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 if 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* and scrub to remove as much soil as possible. Apply a thin layer of the creme, cover with a damp
paper towel and let stand 30 to 45 minutes (2 to 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 usea CLEAN, DAMP “scratchless” pad that
is safe for non-stick cookware. The pattern and glass will be damaged if the pad is not damp, if the pad is soiled, or if another type
of pad is used.

* Burned-on or Crusty Soils — Scrub with a “scratchless” or “never scratch” scrubber sponge and Cooktop Cleaning
Creme*. NOTE: 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.

* Melted Sugar or Plastic - Immediately turn element to LOW and scrape sugar or plastic from hot (7
surface to a cool area. Then turn element OFF and allow to cool. Clean residue with razor blade S
scraper and Cooktop Cleaning Creme*.

Drip Bowls,
chrome
(select models)

* When cool, wash after each use, rinse and dry to prevent staining or discoloration.
* To clean heavy soil, soak in hot sudsy water, then use mild abrasive cleaner such as Soft Scrub* and a plastic
scouring pad. Do not use abrasive cleaning agents.

* Brand names are registered trademarks of the respective manufacturers.
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Cleaning Chart, cont.

Drip Bowls,
porcelain
(select models)

Parts Cleaning Procedure

Porcelain may discolor or craze if overheated. This is normal and will not affect cooking performance.

When cool, wash after each use, rinse and dry to prevent staining or discoloration. May be washed in the
dishwasher.

To clean heavy soil, soak in hot sudsy water, then use a mild abrasive cleaner such as Soft Scrub* and a plastic
scouring pad.

For burned on soil, remove from range, place on newspapers and carefully spray with commercial oven cleaner.
(Do not spray surrounding surfaces.) Place in plastic bag and allow to soak several hours. Wearing rubber gloves,
remove from bag, wash, rinse and dry.

Enamel, painted

When cool, wash with warm soapy water, rinse and dry. Never wipe a warm or hot surface with a damp cloth as

Side panels this may damage the surface and may cause a steam burn.
Storage drawer * For stubborn soil, use mildly abrasive cleaning agents such as baking soda paste or Bon Ami*. Do not use abrasive,
Door handles caustic or harsh cleaning agents such as steel wool pads or oven cleaners. These products will scratch or permanently
damage the surface.
NOTE: Use 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.
Glass * Avoid using excessive amounts of water which may seep under or behind glass causing staining.
Oven window * Wash with soap and water. Rinse with clear water and dry. Glass cleaner may be used if sprayed on a cloth first.
Oven door * Do not use abrasive materials like scouring pads, steel wool or powdered cleaning agents. They will damage glass.
Metal Finishes * Wash with soap and water, a glass cleaner, or mild liquid sprays.
Trim * Toavoid scratching or dulling the finish, donot use mildly abrasive, abrasive, or caustic cleaners such as oven cleaners.

Oven Interior

Self-Clean — Follow instructions on page 13-14 for Self-Cleaning Oven.

Oven Racks

Clean with soapy water.

Remove stubborn soil with cleansing powder or soap-filled scouring pad. Rinse and dry.

Racks will permanently discolor and may not slide smoothly if left in the oven during a self-clean operation. If this
occurs, wipe the rack and embossed rack supports with a small amount of vegetable oil to restore ease of movement,
then wipe off excess oil.

Plastic Finishes
Trim
End caps

When cool, clean with soap and water, rinse and dry.

Use a glass cleaner and a soft cloth.

NOTE: Never use oven cleaners, abrasive or caustic liquid or powdered cleansers on plastic finishes. These cleaning
agents will scratch or mar finish.

NOTE: To prevent staining or discoloration, wipe up fat, grease or acid (tomato, lemon, vinegar, milk, fruit juice,
marinade) immediately with a dry paper towel or cloth.

* Brand names are registered trademarks of the respective manufacturers.
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Maintenance

® Do notplace excessive weight on or

® Do not attempt to open or close

® Never place fingers between hinge

A CAUTIONS:

stand on an open oven door. This
could cause the range to tip over,
break the door, or injure the user.

door or operate oven until door is
properly replaced.

and front oven frame. Hinge arms
are spring mounted. If accidentally
hit, the hinge will slam shut against
oven frame and cause injury.

To remove:

1.

. Grasp door at each

. Lift up evenly until

When cool, open the oven door to the
broil stop position (opened about four
inches).

side. Do not use the
door handle to lift.

door clears hinge arms.

To replace:

1.
2.

Grasp door at each side.

Align slots in the door with the hinge
arms on the range.

. Slide the door down onto the hinge arms

until the door is completely seated on the
hinges. Push down on the top corners of
the door to completely seat door on
hinges. Door should not appear crooked.

NOTE: The oven door on a new range may
feel “spongy” when it is closed. This is nor-
mal and will decrease with use.

To protect the oven door window:

1.

Donotuseabrasive cleaning agents such
assteel wool scouring pads or powdered
cleansers as they may scratch the glass.

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

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.
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Leveling Legs

Acnunom.-

® Besurethe anti-tip bracket secures
one of the rear leveling legs to the
floor to prevent the range from
accidentally tipping.

The range should be lev-
eled when installed. If the
range is not level, turn the
plastic leveling legs, lo-
cated at each corner
oftherange, un-
til range is
level.

AN
LEVELING LEG

Oven Light

A CAUTIONS:

® Disconnect powerto range before
replacing light bulb.

® Use a dry potholder to prevent
possible harm to hands when re-
placing bulb.

® Be sure bulb is cool before touch-
ing bulb.

® Do nottouch hotbulb withadamp

cloth as this may cause the bulb to
break.

To replace:

1. When oven is cool, hold bulb cover in
place, then slide wire retainer off cover.
NOTE: Bulb cover will fallif notheld in

place while removing wire retainer.
2. Remove bulb cover and light bulb.

3. Replace with a 40 watt appliance bulb.

4. Replacebulbcoverandsecure withwire

retainer.

5. Reconnect power to range. Reset clock.

BULB COVER

RETAINER

Storage Drawer

A CAUTION:

® Do not store plastic, paper prod-
ucts, food or flammable materials
in this drawer. The drawer may
become too warm for these items
when the oven is in use.

The storage drawer can be removed to
allow you to clean under the range.

To remove:

1. Empty drawer and pull out to the first
stop position.

2. Lift up the front of the drawer.
3. Pull out to the second stop position.

4. Grasp sides and lift drawer up and out.

To replace:

1. Fittheends of the drawer glides into the
rails in the range.

2. Lift up the front of the drawer and
gently push in to the first stop position.

3. Lift drawer up again and push until
drawer is closed.



Before You Call for Service

For most concerns, try these
first:

® Check if oven controls have been prop-
erly set.

® Check to be sure plug is securely in-
serted into receptacle.

® (Checkorre-setcircuitbreaker. Check or
replace fuse.

® Check power supply.

Surface or oven elements fail
to operate or heat food.

® Check if surface and/or oven controls
have been properly set. See pgs. 4 & 9.

® Check if oven door is unlocked after self-
clean cycle. See pg. 14.

® Check if oven s set for a delayed cook or
clean program. See pgs. 12 & 14.

® Checkif coil elementis properly installed
or needs to be replaced. See pg. 6.

Glass-ceramic surface shows
wear.

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 pg. 15.

2. Metal marks.
® Do not slide metal pans across top.
When cool, clean with Cooktop
Cleaning Creme. See pg. 15.

3. Brown streaks and specks.
® Spills not removed promptly. Wiping
with soiled cloth or sponge. Pan
bottom not clean.

4. Areas with a metallic sheen.
® Mineral deposits from water and food.

5. Pitting or flaking.
® Sugary boilovers that were not
removed promptly. See pg. 15.

Baking results are not as
expected or differ from previ-
ous oven.

® Check the oven temperature selected.
Makesureovenis preheated whenrecipe
or directions recommend preheat.

® Make sure the oven vent has not been
blocked. See pg. 10 for location.

® Check to make sure range is level.

4 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. 8 for
instructions on adjusting the oven tem-
perature. NOTE: Itis not recommended
to adjust the temperature if only one or
two recipes are in question.

® Usecorrectpan. Dark pans produce dark
browning. Shiny pans produce light
browning. See “Cooking Made Simple”
booklet for more information on
bakeware.

® Checkrack positionsand pan placement.
Stagger pans when using two racks. Al-
low 1-2 inches between pans and oven
wall.

® Check the use of foil in the oven. Never
use foil to cover an entire oven rack.
Place a small piece of foil on the rack
below the pan to catch spillovers.

Food not broiling properly or
smokes excessively.

® Check ovenrack 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.

® QOven door was closed during broiling.
Leave the door open to the first stop
position (about 4 inches).

® Trim fat from meat before broiling.

® Asoiled broiler pan was used.

Oven will not self-clean.

® Check to make sure the cycle is not set
for a delayed start.

® (Check if door is closed.

Oven did not clean properly.
® Longer cleaning time may be needed.

® Excessive spillovers, especially sugary
and/or acidic foods, were not removed
prior to the self-clean cycle.

Oven door will not unlock
after self-clean cycle.

® (Qven interior is still hot. Allow about
one hour for the oven to cool after the
completion of aself-clean cycle. Thedoor
canbe opened when the LOCK indicator
word is not displayed.

Moisture collects in oven or
on oven window.

® Thisisnormal when cooking foods high
in moisture.

® Excessivemoisturewasused when clean-
ing the window.

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

® This is normal for a new range and will
disappear after a few uses. Initiating a
clean cycle will “burn off” the odor more
quickly.

® Turning on a ventilation fan will help
remove the smoke and/or odor.

® There are excessive food soils on the
oven bottom. Use a self-clean cycle.

“F" plus a number appears in
the display.

® Thisiscalled a fault code. If a fault code
appears in the display and beeps sound,
press the Cancel pad. If the fault code
and beeps continue, disconnect power
to the appliance. Wait a few minutes,
then reconnect power. If fault code and
beeps still continue, disconnect power
to the appliance and call an authorized
servicer.

® If the oven is heavily soiled, excessive
flare-ups may result in a fault code dur-
ing a clean cycle. Press Cancel pad and
allow the oven to cool completely. Wipe
out the heavy soil and reset the clean
cycle. If the fault code and beeps still
continue, disconnect power to the appli-
ance and call an authorized servicer.
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Amana Warranty

Full One Year Warranty - Amana appli-
ances will repair or replace, including re-
lated labor and travel, any part (f.o.b.
Amana Iowa) which proves defective as to
workmanship or materials.

Limited Warranty - After one year from
the date of original retail purchase, Amana
will provide a replacement part, as listed
below, that fails due to a defect in materials
or workmanship. The owner will be re-
sponsible for paying all other costs includ-
ing labor, mileage, and transportation.

Second through Fifth Year - Amana will
provide replacement glass/ceramic
cooktop, part only (f.o.b. Amana Iowa)
which proves defective as to materials or
workmanship. Amana will provide re-
placement electric surface elements or gas
surface burners, part only (f.o.b. Amana
Iowa) which prove defective as to materi-
als or workmanship.

What is Not Covered By These
Warranties:

* Replacement of household fuses, resetting of circuit breakers, or correction to
household wiring or plumbing.

* Normal product maintenance and cleaning, including light bulbs.

* Products with original serial numbers removed, altered, or not readily deter-
mined.

* Products purchased for commercial, industrial, rental, or leased use.
¢ Products located outside of the United States or Canada.

* Premium service charges, if the servicer is requested to perform service in
addition to normal service or outside normal service hours or area.

* Adjustments after the first year.

* Repairs resulting from the following:
— Improper installation, exhaust system, or maintenance.
Any modification, alteration, or adjustment not authorized by Amana.
Accident, misuse, abuse, fire, flood, or acts of nature.
Connections to improper electrical current, voltage supply, or gas supply.
— Use of improper pans, containers, or accessories that cause damage to the
product.

To Receive Warranty Service

Service must be performed by an authorized Amana service representative. To
schedule service, contact the Amana dealer where you purchased your appliance
or contact Amana Appliances Factory Service.

Amana Appliances Factory Service
1-800-628-5782 inside USA

For more information,

Amana Appliances Consumer Services
Amana Appliances
2800 220th Trail
Amana, Jowa 52204
1-800-843-0304 USA
1-866-587-2002 Canada

When contacting Amana Appliances please include the following information:
* Your name, address, and telephone number.

* Model number and serial number of your appliance.

* The name and address of your dealer and the date of purchase.

* A clear description of the problem.

* Proof of purchase (sales receipt).

IN NO EVENT SHALL AMANA BE LIABLE FOR INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES.
This warranty gives you specific legal rights, and you may have others which vary from state to state. For example, some states do
not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages, so this exclusion may not apply to you.
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Amana

Built better than it has to be

Guide de
I"'utilisateur

Cuisinere électrique T1

Installateur: Remettre ce manuel au propriétaire.

Consommateur: Lire le manuel; conserver le manuel pour consulta-
tion ultérieure. Conserver la facture d’achat ou le cheque encaissé

comme preuve de I'achat.

Numéro de modele

Date d’achat

Pour toute question, contacter Maytag a:

Amana Appliances

2800 - 220th Trail

Amana, Towa 52204 Etats-Unis
1-800-843-0304 (des Etats-Unis)
1-866-587-2002 Canada

Pour le service aprés-vente, voir page 41.

Dans le cadre de nos pratiques d’amélioration constante de la
qualité et de la performance de nos produits de cuisson, des
modifications de 'appareil qui ne sont pas mentionnées dans ce
guide ont pu étre introduites.
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INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES

Instructions de

~y - ~y
securite
Les instructions de sécurité importantes et
les paragraphes «avertissement» de ce guide
ne sont pas destinés a couvrir toutes les con-
ditions et situations qui pourraient se
présenter. Il faut faire preuve de bon sens, de
prudence et de soin lors de I'installation, de
I'entretien ou du fonctionnement de
I'appareil.

Toujours prendre contact avec le détaillant,
ledistributeur,I'agent de service apres-vente
oulefabricantdansle cas de problemesoude
conditions qui ne seraient pas comprises.

RECONNAITRE LES ETIQUETTES,
PARAGRAPHES ET SYMBOLES SUR LA
SECURITE

A\ AVERTISSEMENT

AVERTISSEMENT - Dangers ou pra-
tiques dangereuses qui POURRAIENT
résulter en de graves blessures ou méme la
mort.

A\ ATTENTION

ATTENTION - Dangers ou pratiques
dangereuses qui POURRAIENT résulter en
des blessures mineures.

Lire toutes les instructions avant d'utiliser cet
appareil; observer toutes les instructions pour
éliminer les risques d'incendie, choc électrique,
dommages matériels et corporels que pourrait
susciter une utilisation incorrecte de 1'appareil.
Utiliser I'appareil uniquement pour les fonctions
prévues, décrites dans ce guide.

Pour une utilisation adéquate et en sécurité, il
faut que l'appareil soit convenablement installé
par un technicien qualifié, et relié a la terre.
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A AVERTISSEMENT:

» TOUTE CUISINIERE
PEUT BASCULER ET
PROVOQUER DES
BLESSURES.

* INSTALLERLABRIDE
ANTIBASCULEMENT
FOURNIE  AVEC
CETTE CUISINIERE.

* RESPECTER LES IN-
STRUCTIONS D’INSTALLATION.

AVERTISSEMENT:Pour réduire le ris-
que de basculement de I'appareil a
I'occasion d’une utilisation anormale ou
d’un chargement excessif de la porte du
four, il faut que la bride antibasculement
soit convenablement installée.

Instructions
générales

A AVERTISSEMENT:
NE JAMAIS utiliser la porte du four ou
le tiroir (le cas échéant) comme
tabouret/siége/escabeau; ceci
pourrait susciter un basculement de
I'appareil et des dommages matériels
et corporels sérieux.

Utiliser une lampe torche pour déterminer si la
bride antibasculement est convenablement
installée sous la cuisiniere: L'un des pieds de
réglage de 1'aplomb doit étre convenablement
engagé dans la fente de la bride. Lorsque la
cuisiniére est convenablement calée, la bride
antibasculementimmobilisele pied arriére contre
le sol. Vérifier la parfaite immobilisation de la
cuisiniere par la bride apres chaque déplacement
de la cuisiniére.

En cas d'incendie

Interrompre l'alimentation électrique de
l'appareil et de la hotte de ventilation pour
minimiser le risque d’extension des flammes.
Fteindre les flammes, puis mettre la hotte en
marche pour évacuer la fumée et I'air vicié.

® Table de cuisson: Utiliser un couvercle ou une
tole a biscuits pour étouffer les flammes d'un
feuquise déclare dans un ustensile de cuisson.

NEJAMAIS saisir ou déplacer un ustensile de
cuisson enflammé.

® Four: Fermer la porte du four pour étouffer les
flammes.

Ne pas projeter de I'eau sur un feu de graisse.
Utiliser du bicarbonate de sodium, ou un
extincteur a mousse ou a produit chimique sec
pour éteindre les flammes.

Sil'appareil est installé pres d'une fenétre, veiller
a ce que les rideaux ne puissent atteindre la table
de cuisson sous I'effet d"un courant dair.

NE JAMAIS utiliser la cuisiniere pour chauffer la
piece. Le non-respect de cette instruction peut
étre la cause de blessures, briilures, incendie ou
détérioration de I'appareil.

NEJAMAIS porter des vétements amples lors de
l'utilisation del'appareil. Unvétement trop ample
peut accrocher la poignée d'un ustensile ou
s’enflammer et provoquer desbréiluress'il touche
un élément chauffant.

Pour garantir un fonctionnement adéquat et pour
éviter des dommages matériels ou corporels,
n’exécuter aucune opération de réglage/
réparation/remplacement de piece de I'appareil
quin’est pas spécifiquement recommandée dans
ce guide. Confier toute autre intervention a un
technicien qualifié.

NEJAMAIS remiser ou utiliser del’essence ou un
autre produit combustible ou inflammable dans
le four, ou a proximité de la cuisiniére, car les
vapeurs émises peuvent susciter un risque
d'incendie ou d’explosion.

Pour empécher qu'un feu de graisse se déclare,
éviter toute accumulation de graisse ou autres
matiéres inflammables dans l'appareil ou au
voisinage.

Utiliser uniquement des maniques seches.
L'application d'une manique humide sur une
surface chaude peut provoquer I'émission de
vapeur brélante. Ne pas laisser les maniques
toucher les éléments chauffants chauds. Ne pas
utiliser une serviette ou un autre textile
volumineux qui pourrait facilement s’enflammer
au contact d'un élément chauffant.

Ramener chaque bouton de commande a la posi-
tion d’arrét apres 1'achévement d"une cuisson.

NEJAMAIS faire chauffer un récipientnon ouvert
dans le four ou sur un élément de la table de



cuisson; l'accumulation de pression dans le
récipient pourrait provoquer son éclatement et
des dommages matériels ou corporels.

NE JAMAIS garnir le fond du four ou une grille
du four avec de la feuille d’aluminium. Ceci
pourrait susciter un risque de choc électrique ou
d’incendie, ou une autre détérioration de
l'appareil. Utiliser de la feuille d’aluminium
uniquement selon les instructions de ce guide.

De nombreux flacons d’aérosol peuvent
EXPLOSER lorsqu’on les expose a la chaleur, et
ilspeuvent contenir un produit trés inflammable.
Eviter d'utiliser ou remiser un flacon daérosol a
proximité de l'appareil.

La sécurité de fonctionnement de cet appareil a
été testée a l'aide d’ustensiles de cuisson
conventionnels. Ne pas utiliser un ustensile ou
accessoire qui n’est pas spécifiquement
recommandé dans ce manuel. Ne pas utiliser de
couvre-élément, gril placé sur la table de cuisson
ou systeme de convection additionnel.
L'utilisation d'un dispositif ou accessoire qui
n'est pas expressément recommandé dans ce
manuel peut dégrader lasécurité del'appareil ou
sa performance, ou réduire la longévité des
composants.

Table de cuisson

NE JAMALIS laisser un élément de la table de
cuisson allumé sans surveillance, parti-
culiérement avec une puissance de chauffage
élevée; le débordement du contenu del'ustensile
pourrait provoquer la génération de fumée
abondante et I'inflammation de la graisse.

Cet appareil comporte des éléments chauffants
dedifférentestailles. Utiliser toujours un ustensile
a fond plat, de taille suffisante pour qu'il puisse
recouvrir complétement 1'élément. Une bonne
adaptation entre I'ustensile utilisé et la taille de
I'élément maximisera I'efficacité de la cuisson.

Siun ustensile est plus petit quel'élément utilisé,
une partie de 1'élément chauffant est exposée et
peut provoquer l'inflammation d'un vétement
ou des maniques.

Seuls certainsmatériauxde verre, vitrocéramique,
céramique, gres, ou certains ustensiles vitrifiés/
émaillés peuvent étre utilisés sur la table de
cuisson ou dans le four sans risque de bris sous
l'effet du choc thermique. Observer les instruc-
tions du fabricant lors de l'utilisation d'un
ustensile de verre.

Orienter la poignée de chaque ustensile vers le
centre de la table de cuisson et non pas vers
l'extérieur ouvers unautre élément dela table de

cuisson; ceci réduira le risque de briilure, inflam-
mation dematiére inflammable ou renversement
(un jeune enfant pourrait saisir/renverser un
ustensile dont le manche est orienté vers
l'extérieur).

Elements en
spirale
(modeles sélectionnes)

Pour éviter de détériorer les éléments chauffants
amovibles, ne pas les immerger/tremper/
nettoyer dans un lave-vaisselle, ou dans un four
autonettoyant. Un élément chauffant
endommagé pourrait provoquer un court-cir-
cuit suscitant un incendie ou un choc électrique.

Veiller a ce que la cuvette de récupération soit
toujoursenplacelorsdel utilisation d'un élément;
I'absence dela cuvette derécupérationlors d"une
cuisson peut faire subir des dommages au
cablage.

Garnitures de protection: Ne pas garnir les cu-
vettes de récupération sous les éléments ou le
fond du four avec dela feuille d’aluminium, sauf
lorsque ceci est suggéré dans le manuel. La mise
en place d'un tel garnissage peut susciter un
risque de choc électrique ou d'incendie.

Table de cuisson
en vitrocéramique
(modeles sélectionnes)

NEJAMAIS utiliser unesurface de cuisson cassée
ou félée: les solutions de nettoyage et
renversements peuvent pénétrer dans la surface
de cuisson en entrainant un risque de choc
électrique. Prendre immédiatement contactavec
un technicien qualifié.

Nettoyer prudemment la surface de cuisson.
Certains produits donnent des fumées nocives
¢'ils sont appliqués sur une surface chaude. Si
l'on utilise un linge, une éponge humide ou du
papier essuie-tout sur une surface de cuisson
chaude, faire preuve de prudence afin d’éviter
de se briler par la vapeur.

Friteuses

Exercer une prudence extréme lors du
déplacement du récipient de graisse ou lors de
I'élimination de graisse chaude. Laisser la graisse
refroidir avant de déplacer 1'ustensile.

Ouvrir toujoursla porte du four tres prudemment.
Laisser'air chaud oula vapeurs'échapper avant
de retirer/introduire un plat.

Pour garantir une parfaite performance de
fonctionnement du four, ne pas obstruer le con-
duit del'évent. Lorsque le four est utilisé, la zone
voisine del'évent peuvent devenir suffisamment
chauds pour provoquer des brileurs.

Placerles grilles al’'emplacement approprié dans
le four seulement lorsque le four est froid; s'il est
nécessaire de déplacer une grille alors que le four
est chaud, veiller a ne pas laisser la manique
toucher I'élément chauffant.

Four autonettoyant

Nettoyer uniquement les pieces mentionnées
dans ce guide. Ne pas nettoyer le joint de porte;
lejointjoue unrole essentiel quant a I'étanchéité.
Ne pas frotter/endommager ou déplacer lejoint.

Ne pas utiliser un produit de nettoyage pour
four. On ne doit utiliser dans le four ou sur une
piece quelconque du four aucun produit com-
mercial de nettoyage de four ou de revétement
de protection des parois internes.

Avantd’exécuter une opération d’autonettoyage,
retirer la lechefrite, les grilles du four etles autres
ustensiles pour éviter tout risque de génération
excessive de fumée, changement de couleur des
grilles ou détérioration des ustensiles.

Avant une opération d’autonettoyage, éliminer
par essuyage tout exces de résidus renversés,
particulierement les matiéres graisseuses, pour
éviter la formation de fumée ou I'inflammation
de ces résidus.

Il est normal que la table de cuisson devienne
chaude durant une opération d’autonettoyage;
par conséquent, éviter de toucher la table de
cuisson, la porte, le hublot ou I'évent du four
durant une opération d'autonettoyage.

Les cuisinieres encastrables comportent un
ventilateur de refroidissement qui se met en
marche automatiquement pendant I'autonet-
toyage. Sile ventilateur ne se met pas en marche,
annuler |'opération de nettoyage et prendre con-
tact avec un réparateur agréé.
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INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES, SUITE

Eléments
chauffants

NE JAMALIS toucher les éléments chauffants
du four ou dela table de cuisson, ni les surfaces
voisines des éléments ou les surfaces intérieures
du four.

Un élément chauffant peut étre encore chaud
méme lorsque sa teinte est sombre. Une surface
voisine d'un élément chauffant a l'intérieur du
four ou sur la table de cuisson peut étre
suffisamment chaude pour provoquer une
brilure. Pendant/apres 'utilisation, ne jamais
toucher un élément chauffant ou laisser un
vétement ou autre matériau inflammable venir
aucontactd unélément oud'une surface voisine,
ou d'une surface interne du four, avant que le
refroidissement complet ait pu se produire.

Autres surface potentiellement chaudes: table de
cuisson, surfaces voisines de la table de cuisson,
évent du four, surfaces proches del'ouverture de
I'évent, porte du four, surfaces voisines de la
porte et du hublot.

Sécurité pour les
enfants

A AVERTISSEMENT:
NE JAMAIS remiser sur le dosseret
d’une cuisiniére ou dans une
armoire au-dessus des articles
auxquels les enfants peuvent
s’intéresser. Un enfant tentant de
grimper sur I'appatreil, sur la porte
ou sur le tiroir pour atteindre un
objet, pourrait endommager
I'appareil ou subir de graves
briilures ou autres blessures.

NE JAMAIS laisser des enfants seuls ou sans
supervision lorsque 1'appareil est en service ou
chaud.

NE JAMAIS laisser un enfant s'asseoir ou se
tenir sur une partie quelconque de 'appareil.

Il est important d’enseigner aux enfants que la
cuisiniere etles ustensiles placés dessus oudedans
peuvent étre chauds. Laisser refroidir les
ustensiles en un lieu siir, hors d’atteinte des
enfants. Il est important d’enseigner aux enfants
qu'un appareil ménager n’est pas un jouet, et
qu'ils ne doivent toucher aucun organe de
commande ou autre composant de 1'appareil.

Hotte d'extraction

Nettoyer fréquemment les filtres et la hotte pour
éviterl'accumulation de graisse etautres maticres
inflammables susceptibles de s’enflammer.

Mettre le ventilateur en marche avant de faire
flamber unmets souslahotte (parexemple crépes
Suzette).

Avertissement et
avis important
pour la sécurité

La loi californienne Safe Drinking Water et Toxic
Enforcement Act de 1986 (Proposition 65) stipule
la publication par le gouverneur de la Californie

d’une liste des substances quel'état de Californie
considére comme cancérigénes ou dangereuses
pour le systeme reproducteur, et impose aux
entreprises commercialesl’obligation designaler
aleurs clients les risques d’exposition a de telles
substances.

Nous informons les utilisateurs de cet appareil
que lors d'une opération d’autonettoyage, ils
peuvent étre exposés a une faible concentration
de certaines substances figurant dans la liste
mentionnée ci-dessus, dont le monoxyde de
carbone. Pour minimiser I'exposition, veillera ce
que la piéce ol se trouve le four soit
convenablement aérée durant une opération
d’autonettoyage: ouverture d'une fenétre et/ou
d’une porte.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAMILIERS:
Les oiseaux ont un systeme respiratoire tres sen-
sible. Ne pas garder un oiseau familier dans la
cuisine ou dans une piéce ol il pourrait étre
exposé aux fumées. Les fumées émises durant
une opération d’autonettoyage peuvent étre
dangereuses ou mortelles pour un oiseau, de
méme que les fumées émises lors du chauffage
excessif de graisse, huile, margarine, parexemple
dans un ustensile a garnissage anti-adhésion.

Conserver ces instructions
pour consultation ultérieure
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Utilisation de la table de cuisson

Boutons de
commande

Pour 'utilisation des éléments chauffants de la
table de cuisson. Réglage continu de la puissance
entre les positions extrémes LOW/MIN. et
HIGH/MAX. On peut régler un bouton a toute
position entre ces deux extrémes.

Réglage des commandes

1
2

Placer 1'ustensile sur 1'élément.

Enfoncer/faire tourner le bouton jusqu’a la
position désirée (rotation dans un sens ou
dans l'autre).

® Des marques sur le dosseret identifient
I'élément commandé par chaque bouton.
Par exemple, le
’ FRONT
symbole correspond a Q0
I'élément avant/droit.

II'y a un témoin lumineux pour chaque paire
de boutons de commande. Lorsque 1'un ou
'autre des éléments correspondants est
alimenté, le témoin s'illumine. Le témoin
s'éteint dés qu’on interrompt I'alimentation
de I'élément.

Apres une cuisson, ramener le bouton a la
position d’ARRET (OFF). Retirer I'ustensile.

-

Suggestions pour le
.

réglage

On doit choisir la puissance de chauffage en
fonction de divers facteurs: taille/type de
l'ustensile, et opération de cuisson. Pour I'infor-
mationconcernantles ustensiles etautres facteurs
affectant la puissance de chauffage a utiliser, voir
la brochure «La Cuisine Simplifiée».

A AVERTISSEMENT:

Avant Ia cuisson

® Placer toujours l'ustensile sur I'élément
avant d‘alimenter I'élément. Pour éviter
que la cuisiniéere subisse des dommages,
ne jamais faire fonctionner un élément de
la table de cuisson sans y placer un
ustensile.

® NE JAMAIS utiliser la table de cuisson
comme lieu de remisage d’aliments ou
d’ustensiles.

Durant la cuisson

® Veiller a bien connaitre la correspondance
entre les boutons de commande et les
éléments. Veiller a commander
I'alimentation de I'élément correct.

® Commencerla cuisson avec une puissance
de chauffage supérieure au besoin, puis
réduire la puissance de chauffage pour
poursuivre la cuisson. Ne jamais utiliser
une puissance de chauffage élevée pour
une cuisson prolongée.

® NE JAMAIS laisser le contenu d’un
ustensile s’évaporer complétement; ceci
pourrait faire subir des dommages a
l'ustensile et a I'appareil.

® NE JAMAIS toucher la table de cuisson
avant qu’elle se soit compléetement
refroidie. Certaines surfaces de la table de
cuisson, particulierement au voisinage des
éléments chauffants, peuvent devenir trés
chaudes durant une cuisson. Utiliser des
maniques.

High (Max.): Pour I'ébullition d'un liquide. On
doit toujours réduire la puissance de chauffage
des que la température d’ébullition est atteinte
ou pour la cuisson du mets.

Med. High (moyen max.): Pour rissoler les
viandes, chauffer 'huile (grande friture ou ali-
ments sautés) et pour le maintien de I'ébullition
rapide d'une grande quantité de liquide.

Apres la cuisson

® S’assurer que I'élément est arrété.

® Eliminer dés que possible tous les résidus

de renversement/projections.

Autres conseils

® S’il y a une armoire de rangement

directement au-dessus de la table de
cuisson, on ne doit y placer que des articles
peu fréquemment utilisés et qui peuvent
étre exposés a la chaleur.

La chaleur émise par la cuisiniére pourrait
susciter un probléme pour des articles
comme liquides volatils, produits de
nettoyage et flacons d’aérosol.

NE laisser aucun article sur la table de
cuisson, particulierement les articles de
plastique. L'air chaud qui s'échappe par
I’évent du four pourrait provoquer
I'inflammation d’un article inflammable ou
faire fondre/amollir un article de plastique,
ouprovoquer une augmentation de pression
provoquant I'éclatement d’un récipient
fermé.

NE JAMAIS laisser de lafeuille d’aluminium,
une sonde thermomeétrique a viande ou un
autre objet métallique autre qu’un ustensile
de cuisson sur la table de cuisson, entrer en
contact avec un élément chauffant.

Medium (Moyen): Pour le maintien del'ébullition
lente d"une grande quantité de liquide ou pourla
plupart des opérations de friture.

Med. Low (moyen min.): Pour continuer la
cuisson de mets en casseroles fermées par
couvercle ou pour cuire a la vapeur.

Low (min.): Pour fusion de chocolat ou beurre,
ou le maintien de la température d'un mets.
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Utilisation de la table de cuisson, suite

Surface de cuisson en
vitrocéramique (modeles seléctionnes)

Zones de cuisson

Les zones de cuisson de la cuisiniere sont
représentées par un motif permanent dans la
plaque en vitrocéramique. Pour une efficacité
maximum, utiliser une zone de cuisson dont le
diametre convient a l'ustensile.

Le récipient ne doit pas dépasser la zone de
cuisson de plus de 12 a 25 mm (1/2a 1 po).

Pour plus de renseignements sur les récipients de

cuisine, se reporter a la brochure «La Cuisson
Simplifiée».

Voyant de surface
chaude

Levoyant de SURFACE CHAUDE situé ala table
de cuisson, s'allume lorsque l'appareil est en
marche et continue a luire

jusqu’a ce que la surface de
cuissonsesoitrefroidie.

/~
VOYANT DE
SURFACE CHAUDE

Ustensiles

Pour obtenir des performances de cuisson maxi-
mum, utiliser des récipients a fond plat, lisse et
épais, de méme diametre que 1'élément de
cuisson. (Voir dans «La Cuisson Simplifiée» les
recommandations et caractéristiques des
ustensiles de cuisine.)
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REMARQUES:

o Lors des premiéres utilisations de la sur-
face de cuisson, I'appareil peut émettre
un peu de fumée et des odeurs. Ceci est
normal.

e Lorsdelamise soustensiond’un élément,
une luminescence rouge peut étre visible
a travers la surface en vitrocéramique.
Pour le maintien de la puissance de
chauffage désirée, I'élément est alimenté
par intermittence.

¢ La surface de cuisson en vitrocéramique
demeure chaude pendant quelque temps

Conseils de protection
de Ia surface

* Avant de s’en servir la premiere fois, nettoyer la
surface de cuisson. (Voir Nettoyage, page 35.)

* Ne pas utiliser de casseroles en verre. Elles
pourraient rayer la surface.

* Nepasutiliser deplastique, desucrenid’aliments
riches en sucre fondre sur la surface de cuisson.
Si cela se produisait accidentellement, nettoyer
immédiatement. (Voir Nettoyage, page 35.)

* Ne jamais laisser le contenu d’'une casserole
bouillirjusqu'ace qu'ellesoitvide car cela pourrait
abimer la surface de cuisson et la casserole.

* Ne jamais utiliser la surface de cuisson comme
surface de travail ou comme planche a découper.
Ne jamais cuire d’aliments directement sur la
surface de cuisson, sans récipient.

* Ne jamais utiliser de support métallique ou
anneau de wok entre un récipient et la surface de
cuisson. Ces objets peuvent marquer ou rayer la
surface.

* Ne pas glisser de récipients métalliques sur la
surface de cuissonbriilante. Ils pourraient laisser
sur le verre des marques qui doivent étre
nettoyéesimmédiatement. (Voir Nettoyage, page
35)

o Veillerace quelefond desrécipientsetlazone de
cuissonsoient propresavantd’allumer]’élément,
afin d’éviter les rayures.

* Pour empécher que la surface de cuisson en
vitrocéramique se trouve rayée ou abimée, ne
pas y laisser de sucre, de sel ou de graisse. Pren-
dre 1'habitude d’essuyer la surface de cuisson
avec un linge propre ou un essuie-tout avant de
l'utiliser.

apres l'extinction d’un élément. Lorsque le
voyantHOT SURFACE (SURFACE CHAUDE)
s’éteint (voir ci-dessous), on peut toucher
la surface de cuisson sans danger.

En raison des caractéristiques de rétention
de la chaleur, les éléments ne répondent pas
aux changements de réglage aussi
rapidement que des éléments spiralés. Dans
le cas ou un produit se renverse, retirer
l'ustensile de Ia zone de cuisson.

REMARQUE: Ne pas tenter de soulever la
surface de cuisson.

* Nejamais utiliser delinge oud’éponge sale pour
nettoyer la surface de cuisson. Ils laisseraient un
film invisible, ce qui pourrait décolorer la sur-
face de cuisson lorsqu’elle est utilisée.

* Nejamais utiliser un petit récipientsur un grand
élément. Non seulement il y a gachis d'énergie
mais il peut en résulter des projections qui vont
briiler sur la surface de cuisson et devront étre
nettoyées.

* Ne pas utiliser des récipients spéciaux non plats
qui seraient trop grands ou a fond inégal comme
les woks a fond rond, les grilles ou récipients de
grande taille a fond ondulé.

* Ne pas glisser de récipients métalliques épais
sur la surface au risque de la rayer.

* Ne pas utiliser de récipients en aluminium.
L’aluminium risque de fondre sur le verre. Si le
métal fond sur la surface de cuisson, ne pas
l'utiliser. Appeler un technicien qualifié.

* Encasderenversementlors de cuisson, nettoyer
immédiatement le produit renversé de la sur-
face de cuisson pendantqu’elle estencore chaude
afin d’éviter un plus grand nettoyage par la
suite. User de prudence, essuyer les
renversements avec un linge propre et sec.

* Ne pas laisser les produits renversés sur la sur-
face de cuisson ou sur la garniture de la surface
de cuisson pendant une longue durée.

* Ne pas utiliser de poudre de nettoyage abrasive
ou de tampons a récurer qui rayeraient la sur-
face.

* Ne pas utiliser de javellisant, ammoniaque ou
autres produits denettoyagenonspécifiquement
recommandés pour la vitrocéramique.

* Pour maintenir |'aspect du la surface de cuisson en
vitrocéramique, nettoyez apres chaque utilisation.



Eléments de la
table de cuisson
(modeles
seléctionnes)

REMARQUES:

® Nettoyer la table de cuisson apres chaque
utilisation.

® Eliminer immédiatement un renversement
de produits sucrés ou acides sur la table de
cuisson, pour éviter une attaque chimique
ou un changement de couleur de I'émail.

Eléments chauffants

® Lorsqu'un élément est utilisé, il est alimenté
par intermittence pour le maintien de la puis-
sance de chauffage désirée.

® Les éléments chauffants sont autonettoyants.
® Ne pas les immerger dans de I'eau.

Dépose: Soulever 'élément refroidi. Tirer
prudemment pour extraire I'élément du bloc de
connexion.

Mise en place: Insérer les tiges de contact de
I'élément dans le bloc de connexion. Guider pour
lamise en place. Abaisser]'élément pour le placer
d’aplomb enappui surla cu-

vette de récupération.

PIECES DE CONTACT

Cuvettes
de récupération

La cuvette de récupération doit toujours étre en
placelors de l'utilisation de chaque élément dela
table de cuisson; sa fonction est de récupérer
toute matiére renversée lors d'un débordement;
ensonabsence, le cablage et d'autres composants
sous la table de cuisson pourraient subir des
dommages.

Pourne pasintroduire unrisque dechocélectrique
ou d’incendie, ne jamais garnir les bols de
récupération de feuille d’aluminium.

Sous I'effet d"un fort rayonnement thermique, la
couleur des cuvettes de récupération change ou
un attaque chimique se passer progressivement;
ce changement de couleur est permanent;
cependant il n'affecte pas la performance de
cuisson.

Pour protéger la finition des cuvettes
de récupération:

® Fviterd utiliser une puissance de chauffage
élevée pendant une période prolongée.

® Ne pas utiliser un ustensile de trop grande
taille. L'ustensile ne devrait pas déborder
de plus 2,5 cm - 5 em (1-2 pouces) au-dela
de la périphérie de I'élément.

® Lors de l'utilisation d'un ustensile de
grande taille, par exemple pour la
préparationdeconserves, utiliserI'élément
spécial congu pour la préparation de con-
serves (modele CE1). Contacter le
revendeur Amana pour les détails.

® Nettoyer fréquemment (voir la section
Nettoyage, page 35 ).
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Cuisson au four

Le tableau de commande électronique est prévu pour faciliter la programmation. L afficheur indique les fonctions de I'horloge, de minuterie et de cuisson
aufour. Des mots clignotental'afficheur pour indiquer les étapes de programmation. REMARQUE: Le style et les caractéristiques peuvent légérement varier

selon le modele.

ro1wL T [0
M NN]] l

¢ ‘aan” ‘e’

DELAY COOK STOP TIMER CLEAN

COOK STOP
TIME TIME

Régulateur de
four et horloge
électronique

® Appuyer sur la touche désirée.

® Appuyer sur ces touches ou
appuyer et maintenir la pression
pour entrer I'heure, la température
du four ou pour choisir HI Broil
(Gril max.) ou LO Broil
(Gril min.).

® Appuyer sur cette tou-
chepourannuler toutes

les opérations sauf la
MINUTERIE et 'HORLOGE.

REMARQUE: Si un intervalle de plus de 30
secondes s'écoule entre la pression sur une touche
defonction et surla touche A ou'V, leprogramme
est annulé et 'afficheur présente de nouveau
Uinformation antérieure.

OVEN
CANCEL

Touche Bake
(cuisson au four)

Utilisation pour les opérations de cuisson au four
(patisserie et rotissage).
1. Appuyer sur la touche Bake (Cuisson au four).

2. Utiliser lestouches A ou ¥ pour sélectionner la
température du four.

Voir d’autres informations a la page 29.
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Touche Broil
(cuisson au gril)

Utilisation pour les opérations de cuisson au gril
etbrunissage. Pour de trésbons résultats, utiliser
la lechefrite fournie avec la cuisiniere.

1. Appuyer sur la touche Broil (Cuisson au gril).

2. Utiliser les touches A ou ¥ pour sélectionner
gril max. ou gril min.

Voir d’autres informations a la page 31.

Touche Clean
(nettoyage)

S'utilise pour régler le four sur un cycle
d’autonettoyage.

1. Fermer et verrouiller le porte du four.

2. Appuyersurla touche Clean (nettoyage) pour
un cycle de 3 heures (réglage automatique).

3. Appuyerlatouche A ou V.L'afficheurprésente
“3:00”, ce qui correspond a une période de
nettoyage de trois heures.

4, Le cas échéant, utiliser les touches A ou V¥
pour modifier la durée de l'opération de
nettoyage. Le temps de nettoyage peut étre
placé entre 2 et 4 heures.

Voirpages 34 pour supplémentaireinformations.

Désactivation
des commandes

Les touches de fonctions peuvent étrebloquéesla
fonction de désactivation des commandes permet
d’empécher toute mise en marche du four.

Activation du verrouillage

1. Réglage: Appuyer simultanément sur les
touches Stop Time (Heure d'arrét) et Cancel
(Annulation), pendant trois secondes.

2, Lorsque la console de commande est
désactivée, le message «OFF» (ARRET) est
affiché. Seules les fonctions d’horloge et de
minuterie sont alors opérationnelles.

Pour réactiver la console de commande, répéter
l'étape 1.

Touches Cook
Time/ Stop Time
(temps de cuisson/
heure d’arrét)

Sutilise pour programmer la mise en marche et
l'arrét automatiques du four.

1. Appuyer sur Cook Time (temps de cuisson) et
entrer le temps de cuisson désiré en heures et
en minutes.

2. Appuyer sur la touche Bake et sélectionner la
température.

3. Pour une cuisson différée, Appuyer sur Stop
Time (heured'arrét)et entrer]heurealaquelle
la cuisson doit se terminer.

Voir page 32 pour supplémentaire informations.



Réglage de
I'horloge
1. Appuyer sur la touche Clock (Horloge).

2, Utiliser les touches A ou V¥ pour obtenir
l'affichage de I'heure correcte.

L'afficheur clignote lors de la mise sous tension
initiale de I'appareil ou apres une interruption
de l'alimentation.

Pour obtenir 'affichage de I'heure alors que
I'information d'une autre fonction est affichée,
appuyer sur la touche Clock (Horloge).

On ne peut modifier I'heure lorsque le four est
programmé pour une cuisson controlée par
I'horloge ou pour une opération d’autonettoyage
(immédiate ou différée).

Réglage de la
minuterie

On peut sélectionner avec la minuterie un temps
de décompte de 1 minute (0HR:01) a 99 heures 59
minutes (99:59).

On peut utiliser la minuterie indépendamment de
toute autre activité du four, ou bien lorsqu‘une
fonction du four est en cours d’exécution. LA
MINUTERIE NE CONTROLE PAS LE FOUR.

1. Appuyer sur la touche Timer (Minuterie).

® L'indication TIMER (minuterie) clignote a
l'affichage.

2, Utiliser les touches A ou V¥ pour obtenir
l'affichage du temps de décompte désiré.

® La minuterie se met en marche automa-
tiquement. La minuterie se met en marche
automatiquement. Untémoinde (;) clignotant
lorsque la minuterie est utilisée. lorsque la
minuterie est utilisée.

® La derniére minute de compte a rebours
sera affichée comme secondes.

3. A la fin de la période de décompte un signal
sonore long est émis. (Pour changer les bips, voir
Options de réglage Timer Beeps.)

Annulation d’une opération de minutage:
Appuyer/maintenir la pression pendant trois
secondes sur la touche Timer (Minuterie). L'heure
normale réapparait ensuite sur I'afficheur.

Options de
commande

Signaux sonores de
minuterie

Option 1: Un long signal sonore a la fin de la
fonction de minuterie, puis un signal sonore court
toutes les 30 secondes pendant les cinq prochaines
minutes ou jusqu’a ce que l'on appuie sur la touche
Cancel.

Option2:Unlongsignal sonoreala findela fonction
de minuterie, puis un signal sonore court chaque
minute pendantles 12 prochaines heures oujusqu’a
ce que l'on appuie sur la touche Cancel.

Option 3:(par défaut) Un signal sonore ala fin dela
fonction de minuterie, puis aucun autre signal.

L -
Réglage des signaux
sonores de minuterie:

1. Appuyer sur les touches Timer and Cancel en
méme temps et maintenir la pression pendant
trois secondes.

® Un seul signal sonore retentit.
® [afficheur indique l'option en cours.

2. Appuyer les touche A ou ¥ pour choisir I'option
souhaitée. L'heure actuelle du jour réapparait a
l'afficheur apres quatre secondes.

Signaux sonores de
cuisson commandée
par I'horloge

Option 1 (configuration standard). Emission de
quatre signaux sonores a la fin de la période de
cuisson, puis un signal sonore a intervalle de 30
secondes durant les cinq minutes suivantes ou
jusqu'a ce quon appuie sur la touche Cancel (An-
nulation).

Option 2. Emission de quatre signaux sonores 2 la
fin de la période de cuisson, puis un signal sonore
chaque minute durant les 12 heures suivantes ou
jusqu'a ce qu’on appuie sur la touche Cancel (An-
nulation).

Option 3. Emission de quatre signaux sonores a la
fin de la période de cuisson, puis rien d’autre.

Sélection des signaux

sonores de cuisson au four

1. Appuyer simultanément sur les touches Cook
Time (Temps de cuisson) et Cancel (Annulation),
pendant plusieurs secondes.

® Un unique signal sonore est émis.
® L'option en vigueur (1, 2 ou 3) est indiquée
sur 'afficheur.
2. Utiliser les touches A ou ¥ pour sélectionner le
numéro de l'option. L'heure normale réapparait
sur l'afficheur apres quatre secondes.

Annulation de
I'affichage de I'heure

Sion préfere quel'heure normalene soit pasaffichée:

Réglage: Appuyer simultanément sur les touches
Clock (Horloge) et Cancel (Annulation), pendant
trois secondes.

Lorsque 'heure n'est pas affichée, si on southaite lire
I'heure, il suffit d'appuyer brievement sur la touche
Clock (Horloge).

Restauration: Appuyersimultanément pendanttrois
secondes sur les touches Clock (Horloge) et Cancel
(Annulation); I'heure normale de I'horloge
réapparaitra sur l'afficheur.

Arrét automatique du
four/mode sabbat

Le four s'éteint automatiquement a la fin d'une
période de 12 heures si on le laisse en marche par
accident. On peut désactiver cette fonction si on le
souhaite.

Suppression de I'extinc-
tion automatique aprés 12
heures:

1. Appuyer/maintenir la pression sur la touche
Clock (Horloge) pendant trois secondes.

2. Utiliser les touches A ou ¥ pour faire apparaitre
8888 sur I'afficheur. L'heure normale de I'horloge
réapparaitra sur l'afficheur aprés quatre secondes.

Restauration: Répéter les étapes 1 et 2. L'afficheur
présente brievement 12, puis 'heure normale de
I'horloge.
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Cuisson au four, suite

Réglage de Ia
température du four

Cuisson au four et rotissage

Si la cuisson au four ne produit pas les résultats
désirés, on peut ajuster la température du four.
Pour pouvoir déterminer I'amplitude de la varia-
tion de température nécessaire, sélectionner une
température supérieure ou inférieure de 15° C
(25° F) a celle recommandée dans la recette, puis
exécuter une cuisson au four. Le résultat de ce test
permettra d'évaluer I'amplitude de la variation a
introduire.

AAIIEBTISSEMENT:

® Avant la mise en marche du four,
vérifier que tous les matériaux
d’emballage en ont été enlevés.

®Ne pas remiser des aliments ou
ustensiles dans le four.

® Mets préparés — Avertissement: Re-
specter les instructions du fabricant.
Si le contenant ou le couvercle de

plastique d’'un mets surgelé se
déforme ou est endommagé durant
la cuisson, jeter immédiatement le
récipient etson contenu. Les aliments
pourraient étre contaminés.

® [ ors de l'utilisation d’un sachet de
cuisson aufour, appliquerles instruc-
tions du fabricant.

Ajustement de la
température du four:

1. Appuyer sur la touche Bake (Cuisson au four).
2. Al'aide de la touche A entrer 288° C (550° F).

3. Appuyer/maintenir la pression sur la touche
Bake (Cuisson au four) pendant trois secondes,
jusqu’a I'apparition de 0°.
® Si une modification de la température du

four avait déja été introduite, la valeur de la
variation est indiquée. Par exemple, si on
avait commandé une réduction de 15°,
l'afficheur représente -15°.

4. Utiliser les touches A ou ¥ pour modifier la
température. Lors de chaque pression sur une
touche, la température de réglage est modifiée
de 5°.

® ON peut ainsi introduire une modification
de la température du four de 5° a 35° (aug-
mentation ou diminution).

5. L'heurenormale del'horlogeréapparaitensuite
automatiquement.

Il nest pas nécessaire d‘ajuster de nouveau la
température du four apres une panne ou interrup-
tion de l'alimentation de l'appareil. Il n’est pas
possible d'ajuster les températures de cuisson au
gril et de nettoyage.

NOTE: Il n'est pas utile de modifier le reglage de
temperature si la variation n'affecte quune ou
deux recettes.
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Réglage des
commandes

1. Appuyersur latouche Bake (Cuissonau four).

® Le témoin de cuisson au four clignote
sur a'fficheur.

® [ escaracteres 000 s illuminentsurl’afficheur.

2, Utiliser les touches A ou ¥ pour faire

apparaitre la température de cuisson désirée.

® Lorsqu’on appuie une fois sur I'une
des touches, l'afficheur présente
175° C (350° F).

® On peut sélectionner une température
de cuisson de 38° a 288° C (100° a 550° F).

. lyaune période d'attente de quatre secondes

avant la mise en marche du four. Lors de la
mise en marche du four:

® Le témoin PREHEAT (Préchauffage)
§'illumine.
o Le témoin BAKE s'illumine.

TEMOIN DE
PRECHAUFFAGE

TEMOIN DE
CUISSON

® Lorsdelamiseenmarchedufour,lafficheur
présentera 38° C (100° F) ou la température
réelle dans le four (valeur la plus élevé).

® La température affiché augmuntera par
intervalles de 5° jusqu'a ce que la
température de maintain sélectionnée soit
atteinte.

® Pour faire réapparaitre la température de
maintien sélectionnée durant la période de
préchauffage, appuyer sur la touche Bake
(Cuisson au four).

4. Prévoir une période de 8 a 15 minutes pour le

préchauffage du four.

¢ Un unique signal sonore signalera alors la
fin de la période de préchauffage.

® Le témoin PREHEAT (Préchauffage)
s'éteint.

5. Placer le mets dans le four.

6. Lorsque le temps minimum de cuisson est

écoulé, examiner le mets pour déterminer le
degré de cuisson.

7. Ala fin de la période de cuisson, appuyer sur

la touche Cancel (Annulation) pour com-
mander l'arrét du four et retirer le mets du
four.

® Pour faire réapparaitre 'heure normale.

REMARQUES:

* On peut modifier la température de
cuisson sélectionnée a tout moment avec
les touches A ou V.

¢ Si on oublie d’arréter le four, il sarréte
automatiquement a la fin d’une période
de 12 heures. Si on souhaite désactiver
cette fonction, voir la page 28.

* Pour d’autres conseils concernant la
cuisson au four, voir la brochure «La
Cuisine Simplifiée».




Event du four

A AVERTISSEMENT:

Lorsque le four est utilisé, la zone
voisine de I'évent peuvent devenir
suffisamment chauds pour provoquer
des brileurs. Ne jamais obstruer
I'ouverture de I'évent.

® Sur des tables de cuisson avec éléments
chauffantsenspirale, I'évent de four estlocalisé
au bon élément arriére.
Vérifier que la cuvette de
récupération placée sous
cet élément comporte un

troucentral. Nepasgarnir ~ OUVERTURE
la cuvette de récupération CE(I?VUT%#EDLEELA
avec de la feuille RECUPERATION

d’aluminium.

® Sur des tables de cuisson en vitroceramique,
l'évent est localisé au fond du cooktop.

Lampe du four

Poussez le commutateur sur le panneau ’—Q
de commande pour tourner la lumiére
defourmarche-arrét. Lalumiére dufour '
se met en marche automatiquement a
l'ouverture de la porte.

A\ MISE EN GARDE: Ne pas
tenter de changer la position des
grilles lorsque le four est chaud.

Le four est doté de deux grilles; ces grilles
comportent un dispositif de calage.
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Extraction: Tirer la grille en ligne droite jusqu'a
cequ'elles’arréteala position de calage. Soulever
la grille a I'avant pour pouvoir I'extraire.

Réinstallation: Placer la grille sur les supports
dans le four; soulever légerement 1'avant; faire
glisser la grille vers I'arriere au-dela de la posi-
tion de calage; abaisser la grille pour qu'elle
prenne appui sur les supports dans le four.

Nepasrecouvrir la totalité d'unegrille avec dela
feuille d’aluminium, ni garnir le fond du four
avec de la feuille d’aluminium. Ceci modifierait
les résultats de cuisson au four, et le fond du four
pourrait subir des dommages.

Positions des grilles
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POSITION N°5: (1a plus élevée):
Pour cuisson bréve au gril — pain grillé ou
aliments minces contenant peu de graisse.

POSITION N° 4:
Pour la plupart des cuissons au gril.

POSITION N° 3:
Pourlaplupart des cuissons de patisseries sur
une tole a biscuits — gateaux a étages, tartes
aux fruits, mets surgelés.

POSITION N° 2:
Pour rotissage de pieces de viande, mets en
sauce, cuisson de pain, gteau léger en
couronne (baba) ou entremets.

POSITION N°1:
Pour le rotissage de grosses piéces de viande
ou volaille, tartes surgelées, soufflés ou
gateaux des anges.

CUISSON SUR PLUSIEURS GRILLES:
Deux grilles: Placer les grilles aux positions 2
etdoulet4

Demi-grille

Une demi-grille est disponible en accessoire. Elle
augmente la capacité du four et s'accroche a
gauche, a la partie supérieure. Elle est utile pour
la cuisson d'un plat de légumes lorsqu’un gros
10t se trouve sur la grille inférieure. Prendre
contact avec le revendeur pour demander
l'accessoire HALFRACK (demi-grille).

Ventilateur de
Refroidissement

Le ventilateur de refroidissement se met en
marche automatiquement lors du nettoyage, du
gril et de certaines opérations de cuisson. II est
utilisé pour que les piéces internes du tableau de
commanderestent fraiches. Le ventilateurs'arréte
automatiquement lorsque les pieces ont refroidi.
I peut continuer & fonctionner une fois que le
four s'est arrété. Ceci est normal.
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Cuisson au four, suite

Cuisson au gril

Réglage des commandes

1. Appuyer sur la touche Broil (Cuissonau gril). 3. [lyaunepérioded’attente de quatre secondes

® Le mot BROIL clignote s'illuminent sur
l'afficheur.

® [ es caracteres 000 s'illuminent sur
lafficheur.

. Appuyer sur la touche A pour sélectionner la
puissance de chauffage MAX. (HI), ou sur la
touche ¥ pour sélectionner la puissance de
chauffage MIN. (LO).

® Sélectionner HI (gril max.) pourune cuisson
au gril normale.

® Sélectionner LO (gril min.) pour une
température plus basse ou une cuisson de
plus longue durée (par ex. pour de la
volaille).

6.

avant la mise en marche du four. Lors de la
mise en marche du four:

® [ ¢ témoin BROIL s'illumine.

TEMOIN DE
CUISSON AU GRIL

. Pour obtenir un brunissage optimal,

préchauffer I'élément du gril pendant trois a
quatre minutes avant de placer le mets dans
le four.

. Placer le mets dans le four. Laisser la porte

entrouverte — position de la premiére butée,
environ 10 cm (4 pouces).

Retourner la piece de viande versle milieu de
la période de cuisson.

7. Appuyer sur la touche Cancel (Annulation).
Retirer le mets et 1'ustensile du four.

® ['heurenormaleréapparaitsurl’afficheur.

Tableau de cuisson au gril

REMARQUES:

® Pour obtenir les meilleurs résultats,
utiliser un ustensile concupourla cuisson
au gril.

® Pour d’autres conseils concernant la
cuisson au gril, voir la brochure «La Cui-
sine Simplifiée».

® Si I'appareil est alimenté par un circuit
208 volts le temps de cuisson nécessaire
augmente et le brunissage estlégérement
réduit.

Temps de cuisson

Type de viande Position de la grille* Degré de cuisson total (minutes)**
Bacon 4 Bien cuit 6-10 mn
Steaks -- épaisseur 2,5 cm (1 po) 4 Cuisson moyenne 15-18 mn
4 Bien cuit 19-23 mn
Poulet en morceaux 3 Bien cuit (LO Broil) 30-45 mn
(Gril min.)
Poisson -- Filets 4 La chair se détache 8-12mn
Darnes, épaisseur 2,5 cm (1 po) 4 La chair se détache 10-15 mn
Boeuf haché -- steakettes, épaisseur 2 cm (*/4 po) 4 Bien cuit 15-18 mn
Jambon -- pré-cuit - tranche de 1,3 cm (*/2 po) 4 Tiede 8-12mn
Cotelettes de porc -- épaisseur 2,5 cm (1 po) 4 Bien cuit 22-26 mn

* Grille supérieure a la position n® 5

* Temps de cuisson approximatifs, variables selon les caractéristiques de chaque piéce de viande.
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Cuisson au four controlée par I'horloge

A\ AVERTISSEMENT:

° On déconseille I'emploi de Ia
fonction de cuisson différée pour
des aliments trés périssables
comme produits laitiers, porc,
volaille ou produits de la mer.

e On déconseille le contréle de la
cuisson par I'horloge pour des ali-
ments nécessitant un four
préchauffé, comme gateaux, bis-
cuits et pains.

Pour que ces fonctions produisent des résultats
corrects, il faut que 'horloge fonctionne et soit
réglée pour I'heure correcte.

La fonction de commande par I'horloge permet
de commander la mise en marche du four et son
arrét a une heure prédéterminée. On peut utiliser
ceci pour une opération de cuisson ou
d’autonettoyage du four.

® Mise en marche immédiate: Le four se met en
marche immédiatement, et s’arrétera
automatiquement a I'heure prédéterminée.

® Mise en marche différée: Le déclenchement de
I'opération de cuisson au four ou
d’autonettoyageest différé;1'opération prendra
fin immédiatement a I'heure prédéterminée.

Le temps de cuisson maximum sélectionnable est
11 heures 59 minutes (11:59).

Réglage des
commandes

MISE EN MARCHE DIFFEREE ET ARRET
AUTOMATIQUE :

1. Appuyer sur la touche Cook Time (Temps de

cuisson).
® [afficheur représente 0:00.

® Le mot COOK TIME (Temps de cuisson)
sera affiché.

ENEIN]
VSN

CO0K TIME

. Utiliser les touches A ou ¥ pour entrer le

temps de cuisson.

. Appuyersurlatouche Bake (Cuissonau four).

® [afficheur représente 000.

® LemotBAKE (Cuissonau four)seraaffiché.

. Appuyerouappuyer etmantainer les touches

A ou ¥ pour sélectionner la température.
REMARQUE: Les bips semblerant si la
température n'est pas placée dans quatre
secondes.

. POUR DIFFERER LE DECLENCHEMENT

DE LA CUISSON :
(sinon, passer a I'étape n° 6)
a. Appuyer sur la touche Stop Time (Heure
d’arrét).
® Le témoin de la touche STOP TIME
(Heure d'arrét) clignote.

b. Appuyer ou appuyer et mantainer les
touches les touches A ouV pour entrer
I'heure a laquelle la cuisson devrait
prendre fin.

STOP TIME

¢. Appuyer sur la touche Clock (Horloge).

® [’heure normale apparait sur
l'afficheur.

d. DELAY BAKEresteradans] affichage pour
montrer que le four est placé pour une
exécution retardée de cuisiniere.

. Lors de la mise en marche du four, le témoin

BAKE s'illumine. La température du four
aparait sur l'afficheur.

. Le systéme déclenchera automatiquement

l'arrét du four. Quatre signaux sonores seront
alors émis, et le message END apparaitra sur
l'afficheur. Un signal sonore sera émis a
intervalles de 30 secondes durant les 5 min-
utes suivantes.

. Appuyer sur la touche Cancel (Annulation).

Mettre fin al'émission des signaux sonores et
'heure normale réapparait sur I'afficheur.
Retirir le mets du four.

REMARQUES:

® |In’estpas nécessaire de spécifier I'heure
de déclenchement de la cuisson;
I'appareil déterminera automatiquement
I'heure de déclenchement de la cuisson,
selon le temps de cuisson sélectionné.

® Pour modifier les signaux sonores de fin
de cuisson, voir la page 28.
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Entretien et nettozage

Four autonettoyant

A AVERTISSEMENT:

e Il est normal que certaines parties
des parois du four deviennent
brilantes pendant un cycle
d’autonettoyage.

« Eviter de toucher la région du con-
duit d’aération ainsi que la porte et
la fenétre du four.

e Laporte dufoursetrouveraendom-
mageée si I'on force son ouverture
pendant que l'indication LOCK est
a l'affichage.

e Ne pas utiliser de nettoyeur pour
four du commerce sur le fini du
four autonettoyant ou sur tout au-
tre composant du four car cela
abimerait le fini ou ce composant
du four.

Le cycled’autonettoyage utilise des températures
supérieuresalanormale pourassurerlenettoyage
automatique de la totalité du four.

I est normal qu'il se produise flammeches et de
fumée pendant 'autonettoyage si le four est tres
sale. Il est préférable de nettoyer le four
régulierement que d'attendre que la saleté se soit
accumulée dans le four.

Bien aérer la cuisine pendant le cycle
d’autonettoyageafind’aideraéliminer les odeurs
qui sont normalement produites par
l'autonettoyage.

Avant I'autonettoyage

Arrétez la lumiere de four avant que nettoyant
comme la lumiere peut griller pendant le cycle
propre.

Enlever lalechefrite, tous les plats etles grilles du
four. Les grilles vont se décolorer et risquent de
ne plus glisser aussi bien aprés le cycle
d’autonettoyage.

Nettoyer
l'encadrement du
four et I'encadre-
ment de la porte
(Ia partie sur le
pourtour du joint

delaporte)al’aide
d’un produit nettoyant non abrasif comme Bon
Ami* ou d’eau additionnée de détergent. Ces
surfaces ne sont pas soumises aux températures
élevées du cycle d’autonettoyage et doivent étre
nettoyées pour empécher la saleté de s'incruster
sous I'effet de la chaleur.

Pourempécher tout dommage, ne pas nettoyer ni
frotterlejoint qui se trouve autour de la porte du
four. Ce joint est congu pour éviter les pertes de
chaleur pendant le cycle d’autonettoyage.

Essuyerlefond du four pour éliminer les liquides
qui ont débordé en cours de cuisson et empécher
la formation excessive de fumée ou la formation
de flammeches ou de flammes pendant le cycle
d’autonettoyage.

Essuyer les produits sucrés ou acides qui ont pu
débordé, tels que jus de citron, sauce tomate ou
sauces a base de lait. L'émail vitrifié résiste aux
acides mais il n’est pas totalement a l'épreuve de
ceux-ci. Le fini en émail vitrifié peut se décolorer
si les liquides acides qui ont débordé ne sont pas
essuyés avant un autonettoyage.

Pendant
I'autonettoyage

La porte du four se trouvera endommagéesil'on
force son ouverture pendant que l'indication
LOCK est a I'affichage.

*Les noms de marque sont des marques déposées des différents fabricants.
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Les premieéres fois ott le four est nettoyé, il peuty
avoir production d’odeur et de fumée. Ceci est
normal et diminuera ou disparaitra a 1'usage. Si
le four est tres sale ou sila lechefrite a été laissée
dans le four, il peut y avoir production excessive
de fumée et d’odeur.

Pendant que le four chauffe, il peut se produire
des bruits de métal en expansion ou en contrac-
tion. Ceci est normal et n'indique pas que le four
s'abime.

Un ventilateur de refroidissement se met
automatiquement en marche lors de
l'autonettoyage. S'il ne fonctionne pas, prendre
contact avec un réparateur agréé.

Apreés I'autonettoyage

Environ une heure apres la fin du cycle, le
verrouillage se désenclenche et 'indication LOCK
(verrouillage) s'éteint i 'affichage. A ce point, la
porte peut étre déverrouillée et ouverte.

La saleté peut avoir laissé au fond du four un
résidu gris poudreux qui peut étre enlevé avec
unlingehumide. S'il reste delasaleté, celaindique
que le cycle de nettoyage n'a pas été assez long.
Celle-ci sera enlevée au prochain cycle
d’autonettoyage.

Si les grilles du four ont été laissées a 1'intérieur
pendant le cycle d’autonettoyage et qu’elles
glissent mal sur leur support, les enduire ainsi
que les supports d'une fine couche d'huile
végétale.

Une décoloration blanche peut apparaitre apres
le nettoyage si des salissures acides ou sucrées
n‘ont pas été essuyés avant le cycle
d’autonettoyage. Ceci est normal et n’'affectera
PAS le bon fonctionnement du four.

Les lignes fines pervent apparaitre dans la
porcelaine resultant du chauffage et du
refroidissement de la fini. Ceci est normal et
n'affectera PAS le bon fonctionnement du four.



Réglage des
commandes pour
I'autonettoyage

1
2

Fermer la porte du four.

Placerlamanette de verrouillage ala position de

verrouillage.

P = ——

\J

. Appuyer sur la touche Clean (Nettoyage).

® 3:00 s’allume a l'afficheur.

® CLEAN (NETTOYAGE) clignote a
l'afficheur.

® 5ila porte n'est pas fermée ou verrouillée,
des signaux sonores retentissent et le mot
«door» (porte) clignote a l'afficheur.

. Appuyer sur la touche A ou ¥ pour choisir ou

changer la durée de nettoyage.

® Le four est préréglé pour nettoyer pendant 3

heures.
Ou,

® Choisir 2 heures pour une saleté légere et
jusqu’a 4 heures pour une souillure gros.

. POURDIFFERER L’OPERATION D’AUTO-

NETTOYAGE (sinon passer a I'étape n° 6):

a. Appuyer sur la touche Stop Time (Heure
d’arrét).

b. Utiliser la touche A pour sélectionner
I'heure d'arrét.

¢. Appuyer sur la touche Clock (Horloge);
I'heure normale de I'horloge réapparait.

d. Les mots DELAY CLEAN (NETTOYAGE
DIFFERE) restent a l'afficheur pour
indiquer que le four est programmé pour
une opération de nettoyage différée.

6. Lorsque le four se met en marche, le témoin

de nettoyage s'illumine.
TEMOIN DE NETTOYAGE

7. Environ une heure aprés la fin de 'opération
d’autonettoyage, le témoin de verrouillage
LOCK (Verrouillage) s'éteint.

Pousser la manette de la porte vers la gauche
pour déverrouiller. On peut alors ouvrir la
porte du four.

LE VERROUILLEZ EST TOUJOURS
ENGAGE. LA PORTE NE PEUT PAS
ETRE OUVERTE JUSQU'A CE QUELA
LOCK NE SOIT PLUS AFFICHEE.

Pour annuler une opéra-
tion d'autonettoyage:

1. Appuyer sur la touche Cancel (Annulation).
2. Sile témoin LOCK (Verrouillage) N'est PAS

illuminé, déverrouiller et ouvrir la porte du
four.

Siletémoin LOCK (Verrouillage) estilluminé,
laisser le four refroidir pendant environ une
heureavantde déverrouiller et ouvrir laporte
du four.
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Entretien et nettozage, suite

A Nettoyage — AVERTISSEMENT:

e Avant toute manipulation ou opération de nettoyage, vérifier que le
fourestarrété et que tous les composants sont froids, afin d’éviterdes * Aprés tout démontage de composants, veiller a effectuer un
dommages ou des briilures.

e Pour éviter la formation de taches ou un changement de couleur,
nettoyer I'appareil aprés chaque utilisation.

remontage correct.

Tableau de nettoyage

Console de commande
et table de cuisson, sur-
faces émaillées (table de
cuisson de les éléments
en spirale, garnitures

en surface de vitro-
céramique)

Méthode de nettoyage

L'émail est un matériau a base de verre fondu sur le métal, qui peut se fissurer ou s'écailler. La couche d'émail possede une certaine résistance
aux composés acides, qui n'est pas illimitée. On doit éliminer immédiatement tout résidu de renversement un linge sec, particulierement les
composés acides ou sucrés.

Sur une surface froide, laver avec de I'eau savonneuse, puis rincer et sécher.
Ne jamais essuyer une surface tiéde ou chaude avec un linge humide; ceci pourrait provoquer fissuration ou écaillage.
Nejamais utiliser sur la finition extérieure de la cuisiniere un produit de nettoyage de four ou un produit de nettoyage abrasif ou caustique.

Lechefrite et sa grille

Ne jamais garnir la grille de lechefrite avec de la feuille d’aluminium, car ceci empécherait la graisse de s'écouler au-dessous.
°

Recouvrir la lechefrite et sa grille d'un torchon savonneux; laisser tremper pour détacher les résidus.

® Laver avec de l'eau savonneuse tiede. Utiliser un tampon a récurer savonneux pour éliminer les souillures tenaces.
® On peut placer les deux composants de la lechefrite dans un lave-vaisselle.
Zone de la console de | ® Pour utiliser la fonction désactivation des commandes du four pour le nettoyage, voir la page 28.
commande/horloge ® Essuyer avec un linge humide, puis faire sécher.
®  Onpeut utiliser un produit de nettoyage du verre, pulvérisé d'abord sur un chiffon. NE PAS projeter le produit directement sur les touches
de commande ou sur Uafficheur.
Boutons de ®  Placer chaque bouton a la position d’ARRET (OFF), et retirer chaque bouton (tirer).
commande ® Laver/rincer/faire sécher. Ne pas utiliser un agent de nettoyage abrasif susceptible de rayer la finition.
® Faire fonctionner briévement chaque élément pour vérifier que le bouton a été correctement réinstallé.
Surface de Cuisson .

Vitrocéramique
(certains modeles)

Ne jamais utiliser de produits de nettoyage du four, javellisant, ammoniaque ou produits de nettoyage du verre contenant de en
U'ammoniaque. REMARQUE: Prendre contact avec un réparateur agréé si la sutface en vitrocéramique se fendille, se casse ou si de
Ualuminium ou du métal fond sur la surface.

® Laisser la surface de cuisson refroidir avant de la nettoyer.

Généralités — Toujours nettoyer la surface de cuisson aprés chaque emploi ou au besoin, avec du papier essuie-tout humidifié et un
produit de nettoyage pour vitrocéramique. Puis, essuyer avec un linge sec et propre. REMARQUE: Des marques permanentes vont se
produire si ln saleté reste sur la surface de cuisson et est cuite de fagon répétee.

Saleté épaisse ou marques métalliques - Humidifier une éponge a récurer «ne rayant pas». Appliquer du produit de nettoyage pour
surface de cuisson et frotter pour retirer autant de saleté que possible. Appliquer une mince Cooktop Cleaning Creme* (n° de piece.
20000001), recouvrir avec du papier essuie-tout humidifié et laisser pendant 30 a 45 minutes (2 a 3 heures pour le sol trés lourd).
Conservez moite en couvrant la serviette de papier d’enveloppe en plastique. Frotter a nouveau, puis essuyer avec un linge propre et
sec. REMARQUE: N'utiliser qu'un tampon a récurer «ne rayant pas», propre et humide, sans danger pour les ustensiles de cuisine non adhérents.
Le verre et le motif seront endommagés si le tampon n'est pas humide, s'il est souillé ou si un autre type de tampon est utilisé.

Saletés cuites ou desséchées - Frotter avec un éponge a récurer «ne rayant pas» et Cooktop Cleaning Creme* (n° de piece 20000001).
REMARQUE: Tenir une lame de rasoir a un angle de 30° et gratter pour enlever toute saleté restante. Puis, nettoyer comme
il est décrit ci-dessus. Ne pas se servir de ln lame de rasoir tous les jours, cela pourrait user le motif du verre.

Plastique ou sucre fondu - Régler immédiatement 1'élément sur LOW et gratter le sucre et le plastique de la surface
chaude pour les pousser vers une zone moins chaude. Puis ETEINDRE I'élément et le laisser refroidir. Nettoyer
le résidu avec un grattoir a lame de rasoir et un produit de nettoyage pour vitrocéramique.

Cuvettes de
récupération, chrome
(certains modeles)

Apres le refroidissement, laver apres chaque utilisation, rincer et faire sécher pour éviter la formation de taches ou un changement de
couleur.

Pour éliminer de grosses souillures, faire tremper dans de I'eau savonneuse chaude puis utiliser un produit de nettoyage peu abrasif
comme Soft Scrub* et un tampon a récurer en plastique. Ne pas utiliser un produit de nettoyage abrasif.

*Les noms de marque mentionnés sont des marques de commerce déposées de leurs propriétaires respectifs.
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Tableau de nettoyage, suite

Composants Méthode de nettoyage

Cuvettes de
récupération,
porcelain
(certains modeles)

Un échauffement excessif provoque le faiencage et le changement de couleur de 1'émail; ceci est normal et n'affecte pas la performance de

cuisson.

® Apres chaque utilisation, laisser refroidir puis laver/rincer/sécher pour éviter la formation de taches ou de changement de couleur. On peut
laver les cuvettes au lave-vaisselle.

® Pour enlever de grosses souillures, faire tremper dans de I'eau savonneuse, puis utiliser un produit de nettoyage légerement abrasif comme
Soft Scrub* avec un tampon de récurage de plastique.

® Pour un résidu carbonisé, retirer la cuvette de récupération pour la placer sur un journal, et appliquer prudemment un produit commercial
pulvérisable de nettoyage de four (ne pas pulvériser sur la surface environnante). Placer la cuvette dans un sachet de plastique pendant
plusieurs heures pour laisser le produit agir. Porter des gants de caoutchouc, retirer la cuvette du sachet, puis laver/rincer/sécher.

Surfaces peintes,
Panneaux latéraux

® Apres le refroidissement, laver avec de I'eau savonneuse/rincer et faire sécher. Ne jamais essuyer une surface tiede ou chaude avec un
linge humide; la surface pourrait subir des dommages, et la formation de vapeur pourrait provoquer des briilures.

Tiroir de remisage ® Pour des souillures tenaces, tiliser un produit de nettoyage peu abrasif comme Bon Ami* ou une péte de bicarbonate de sodium. Ne pas

Poignées de porte utiliser un produit de nettoyage abrasif caustique ou agressif comme un produit de nettoyage de four ou un tampon de laine dacier; ces
produits feraient subir des dommages permanents a la surface (rayures).
NOTE: Utiliser un essuie-tout ou un linge sec pour enlever les résidus de renversement de produits acides ou sucrés. Si ces résidus ne sont
pas enlevés immédiatement, la surface peut subir un changement de couleur ou une autre dégradation. Ceci est particulierement important
pour une surface blanche.

Verre ® Lviter d'utiliser une quantité excessive d’eau, susceptible de s'infiltrer derriére la plaque de verre et e former des taches.

Hublot du four ® Laver avec eau et savon. Rincer avec de I'eau propre et faire sécher. On peut utiliser un produit de nettoyage du verre, pulvérisé d’abord

Porte du four

sur un chiffon.
® Ne pas utiliser un produit de nettoyage abrasif comme tampon a récurer, laine d'acier ou produit de nettoyage en poudre. Ces produits
feraient subir des dommages au verre.

Finition métallique
Pieces de garniture

® Laver avec eau et savon, un produit de nettoyage du verre, ou un produit liquide a pulvériser.
® Pour éviter de former des rayures ou de dégrader la finition, ne pas utiliser un produit de nettoyage abrasif ou peu abrasif, ou un
produit de nettoyage agressif ou caustique comme un composé de nettoyage de four.

Intérieur du four

® Exécuter les instructions présentées a la page 34 pour l'autonettoyage du four.

Grilles du four

® Nettoyer avec de I'eau savonneuse.

® Eliminer les souillures tenaces avec une poudre de nettoyage ou un tampon a récurer savonneux. Rincer et faire sécher.

® Les grilles qu'on laisse dans le four pendant une opération d‘autonettoyage peuvent subir un changement de couleur permanent et ne plus
glisser facilement. Si ceci se produit, frotter les grilles et les rails de support dans le four avec un peu d'huile végétale pour restaurer la facilité
de glissement, puis enlever I'exces d'huile par essuyage.

Articles a finition de
plastique

Garniture

Embouts

®  Apres le refroidissement, nettoyer avec de l'eau savonneuse, rincer et faire sécher.

® Utiliser un produit de nettoyage du verre et un linge doux.

NOTE: Ne jamais utiliser sur les finitions de plastique un produit de nettoyage en poudre ou un produit de nettoyage abrasif ou caustique,
ou un produit de nettoyage de four; ces produits détérioreraient la finition.

NOTE: Pour éviter la formation de taches ou un changement de couleur, enlever immédiatement avec un chiffon ou un essuie-tout de papier
sec tout produit renversé contenant de la graisse ou des composants acides (tomate, citron, vinaigre, lait, jus de fruit, marinade).

*Les noms de marque mentionnés sont des marques de commerce déposées de leurs propriétaires respectifs.
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Entretien

Porte du four

A AVERTISSEMENT:

e Ne pas grimper sur la porte du four
ouverte, ou luiimposer une charge exces-
sive. Ceci pourrait provoquer un
basculement de la cuisiniére, le bris de la
porte ou des blessures pour la personne
concernée.

* Ne pas tenter d’ouvrir ou fermer la porte
ou d'utiliser le four avant que la porte ait
été convenablement réinstallée.

e Ne jamais placer les doigts entre la
charniére et le cadre avant du four. Les
bras de charniére sont montés surressort.
Une charniére pourrait se refermer
brutalement contre le cadre du four et
provoquer de sérieuses blessures.

Dépose de la porte:

1.

. Saisir la porte de

Apres le refroidissement du four, ouvrir la
porte — position de cuisson au gril (porte

entrouverted’environ
10 cm [4 pouces]).

chaque coté. Ne pas
utiliser la poignée de
porte pour la
soulever.

. Soulever uniformément pour dégager la porte

des charniéres.
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Réinstallation:
1. Saisir la porte de chaque coté.

2. Aligner les fentes avec les bras de charniere
sur la cuisiniére.

3. Faire descendre la porte pour la positionner
correctement sur les charnieres. Pousser sur
les angles supérieurs de la porte pour
I'enfoncer complétement sur les charnieres. 11
faut que la porte soit parfaitement d’aplomb.

NOTE: On peut percevoir une certaine
«élasticité» lors de la fermeture de la porte du
four d"une cuisiniére neuve; ceci est normal;
cet effet disparait progressivement.

Hublot du four

POURPROTEGER LEHUBLOT DELA PORTE
DU FOUR:

1. Nepasutiliserun produit denettoyage abrasif
susceptible de rayer le verre, comme laine
d’acier, tampon a récurer ou produit de
nettoyage en poudre.

2. Ne pas heurter le hublot de verre avec un
ustensile, un article de mobilier, un jouet, etc.

3. Ne pas fermer la porte du four avant que les
grilles soient en place dans le four.

Toute dégradation du hublot de verre - rayure,
choc, tension, etc. - peut affaiblir sa structure et
augmenter le risque de bris a une date ultérieure.

Lampe du four

A\ AverTissEmENT:

e Débrancher la cuisiniére du réseau
électrique avant de remplacer
I'ampoule.

e Utiliser une manique séche pour
protéger les mains lors du remplace-
ment de I'ampoule.

* Ne pas toucher 'ampoule avant qu’elle
se soit refroidie.

* Ne pas toucher 'ampoule chaude avec
un linge humide; le choc thermique
pourrait la briser.

Remplacement de la
lampe du four:

CABOCHON

RESSORT DE
RETENUE (fil métallique)

. Apres le refroidissement du four, maintenir

le cabochon tout en enlevant la piece
métallique qui la maintient en place. NOTE:
Le cabochon tombera si onnele maintient pas
en place.

. Enlever le cabochon et I'ampoule.

. Installer une ampoule de 40 watts pour

appareil ménager.

. Réinstaller le cabochon et le fil métallique de

retenue.

. Rétablirl'alimentation dela cuisiniére. Régler

de nouveau I'horloge.




Pieds de réglage
de I'aplomb

A AVERTISSEMENT:

e Vérifier que la bride antibasculement
agrippe convenablement I'un des pieds
arriére de réglage de I'aplomb, pour que
la cuisiniére ne puisse basculer
accidentellement.

I faut que la cuisiniere soit installée
d’aplomb. Pour ajuster I'aplomb,
faire tourner les pieds de réglage en
plastique dans les angles de la

cuisiniére.

™ PIED DE REGLAGE
DE LAPLOMB

D'ANTIBASCULEMENT

Tiroir de remisage

A AVERTISSEMENT:

e On NE DOIT PAS y remiser des articles
en plastique ou papier, ou des produits
alimentaires ou matériauxinflammables.

Retirer le tiroir pour nettoyager sous la cuisiniére.

Dépose:
1. Vider le tiroir.

2. Tirer le tiroir jusqu'a la position de la premiére
butée.

3. Souleverl'avantettirerjusqu’ala positiondela

seconde butée.

4. Saisir les cotés etsoulever pour pouvoir retirer

le tiroir.

Réinstallation:

1. Positionner les extrémités des glissiéres du
tiroir sur les rails.

2. Soulever!'avantdutiroiretpousser doucement
jusqua la position de la premiére butée.

3. Soulever et continuer a pousser le troir jusqu’a
la position de fermeture.
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Avant de contacter un dépanneur

Pour la plupart des problémes

ohservés, essayer d'abord ce qui

suit:

® Vérifier que les commandes du four sont
correctement réglées.

® Vérifier que la fiche de branchement est
correctement insérée dans la prise de courant.

® Inspecter/réarmer le disjoncteur. Inspecter/
remplacer les fusibles.

® Controler la source d'alimentation électrique.

Non-fonctionnement de les
éléments de four ou de la surface,
ou ne pas chauffage les aliments.

® Déterminer si les commandes des éléments de la
tabledecuissonet/ oudufoursontconvenablement
réglées. Voir pages 24 et 29.

® Déterminer si la porte du four s'est déverrouillée
apres une opération d‘autonettoyage. Voir page
34.

® Déterminer si le four est réglé pour une cuisson

différée ou un nettoyage différé. Voir pages 32 et
34.

® Déterminer si les élément de cuisson en spirale
sont installer correctement ou besoin de faire
remplacement. Voir page 26.

La surface de vitrocéramique
semble usée.

1. Petites éraflures ou abrasions.
® Assurez-vous que la surface de cuisson et le
fond de la casserole sont propres. Ne glissez
pas les casseroles de verre ou de métal sur
la surface. Vérifiez que le fond dela casse
role n'est pas rugueux. Utilisez le produit
nettoyant recommandé. Consultez la
page 35.
2. Marques de métal.
® Ne glissez pas les casseroles de métal sur la
surface. Lorsque la cuisiniére a refroidi,
utilisez le produit nettoyant recommandé.
Consultez la page 35.

3. Marques et taches brunes.
® ]l s'agit de dégats qui n'ont pas été essuyés
immédiatement. Vous avez essuyé avec un
chiffon ou une éponge sale. Le fond d'une
casserole n'est pas propre.

4. Zones portant un lustre métallique.
® Il s'agit d'un dépot minéral causé par I'eau
ou un aliment.
5. Pigfires ou écaillage.
® ]ls'agit de dégats d'un aliment sucré qui
n’ont pas été essuyés immédiatement. Con-
sultez la page 35.
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Résultats de cuisson au four
différents des attentes.

® Controler la température sélectionnée pour la
cuisson. Veiller a préchauffer le four si ceci est
demandé dans la recette.

® Veiller a ne pas obstruer I'évent du four. Voir la
position de I'évent a la page 30.

® Controler le bon aplomb de la cuisiniere.

® Le réglage de température varie souvent entre un
four neuf et le four qu'il remplace. On observe
souvent une dérive du réglage de température
d"un four a mesure qu'il vieillit; il peut devenir plus
chaud ou moins chaud. REMARQUE: Il n’est pas
utile de modifier le reglage de temperature si la
variation n'affecte qu'une ou deux recettes.

® Utiliser un ustensile correct. Un ustensile de teinte
sombre produit un brunissage plus intense; un
ustensile de teinte claire produit un brunissage
moins intense. Pour d’autre information au sujet
des ustensiles de cuisson au four, consulter la bro-
chure « La Cuisine Simplifiée ».

® Déterminer la position du plat dans le four. Lors
d’une cuisson sur deux grilles, décaler les plats sur
les grilles. Laisser un espace libre de 2,5 cm a 5 cm
(1a2 pouces) entre chaque platetles parois du four.

® De la feuille d’aluminium a peut-étre été utilisée
dans le four. Ne jamais recouvrir une grille
completementavecdelafeuilled’aluminium. Placer
un petit morceau de feuille d’aluminium sur la
grille au-dessous de l'ustensile pour récupérer tout
renversement.

Cuisson au gril déficiente ou

génération excessive de fumée

durant la cuisson au gril.

® Controler la position des grilles. Aliments trop
proches des flammes du brileur. Voir page 30.

® Elément du gril pas préchauffé.

® Utilisation incorrecte de feuille d’aluminium. Ne
jamais garnir la grille de lechefrite avec de la feuille
d’aluminium.

® Porte du four fermée durant la cuisson au gril.
Laisser la porte du four entrouverte d’environ 10
cm (4 pouces) - premiére butée.

® L'exces de graisse n'a pas été enlevé de la piece de
viande avant la cuisson au gril.

® Utilisation d'une lechefrite souillée.

Impossibilité d'autonettoyage du

four.

® Déterminer si l'appareil a été réglé pour un
autonettoyage différé.

® Vérifier que la porte est fermée.

Le four ne s'est pas correctement

nettoyé

® Un temps de nettoyage plus long peut étre
nécessaire.

® On n’a pas éliminé avant I'opération d’autonetto-
yage les accumulations excessives de résidus, parti-
culierement les résidus d aliments acides ou sucrés.

La porte du four ne se déverrouille

pas apres |'autonettoyage.

® L'intérieur du four est encore chaud. Attendre
environ une heure apresl'achevement dela période
d’autonettoyage. 11 est possible d’ouvrir la porte

aprés la disparition du message LOCK
(VERROUILLAGE) sur 'afficheur.

Accumulation d'humidité dans le
four ou sur le hublot.

® Ceci est normal durant la cuisson d’aliments
contenant beaucoup d’eau.

® Utilisation excessive d’humidité lors du nettoyage
du hublot.

Emission d'une forte odeur ou de
fumée lors de la mise en marche du
four.

® Ceci est normal pour une cuisiniere neuve; cet effet
disparait apres quelques utilisations. L'exécution
d’'un programme d’autonettoyage permettra de
faire disparaitre cette odeur plus rapidement.

® Faire fonctionner le ventilateur pour évacuer la
fumée ou l'odeur.

® Présence d’une accumulation de résidus
alimentaires sur le fond du four. Exécuter une
opération d’autonettoyage.

Affichage de «F» suivi d'un chiffre.

® Jls'agitd uncoded’anomalie. Siuncoded anomalie
apparait sur l'afficheur (avec émission d'un signal
sonore), appuyer sur la touche Cancel (Annula-
tion). Si ceci ne met pas fin a l'affichage du code
d’anomalie et a I'’émission du signal sonore,
débrancher l'appareil de la prise de courant.
Rebrancher apres quelques minutes. Si I'appareil
affiche toujours le code d’anomalie et émet encore
le signal sonore, débrancher I'appareil dela prise de
courant et contacter un dépanneur agréé.

® Si le four est tres sale, la formation de flammes
durant une opération d’autonettoyage peut
déclencher I'apparition d'un code d’anomalie.
Appuyersurlatouche Cancel (Annulation)etlaisser
le four refroidir completement, nettoyer les
excessives de résidus, puis exécuter de nouveau le
programme d’autonettoyage. Si I'appareil affiche
toujours le code d’anomalie et émet encore le signal
sonore, débrancher |'appareil de la prise de courant
et contacter un dépanneur agréé.



Remarques
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Garantie Amana

Garantie complete d’'UN an -

Amana Appliancesréparera ouremplacera,
sans aucun frais, toute piece (f.a.b. Amana,
lowa) s'avérant défectueuse en raison des
matériaux ou de la main-d’oeuvre.

Garantie limitée -

Aubout d'un an suivant la date de 'achat
d’origine, Amana fournira gratuitement une
piece de rechange, indiquée dans la liste ci-
dessous, pour remplacer toute piece qui
s'avere défectueuse enraison des matériaux
ou de la main-d’oeuvre. Le propriétaire
sera responsable de tous les autres cofits,
dont les frais de kilométrage et de trans-
port.

Deuxiéme a cinquiéme année -

Amana remplacera les surfaces de cuisson
en verre/vitrocéramique, piece seulement
(f.a.b. Amana, lowa), s'avérant défectueux
en raison des matériaux ou de la main-
d’oeuvre. Amana remplacera les éléments
électrique de surface ou les bruleurs a gaz
de surface, piece seulement (f.a.b. Amana,
lowa), s'avérant défectueux en raison des
matériaux ou de la main-d’oeuvre.

Ce qui n'est pas couvert par ces
garanties:

Remplacement de fusibles, réinitialisation des disjoncteurs ou réparation du cablage ou de la
plomberie du logement.

Entretien et nettoyage normaux de 'appareil, notamment les ampoules.

Les appareils dont le numéro de série original a été enlevé, modifié ou qui est difficile a identifier.
Les appareils achetés a des fins commerciales, industrielles ou locatives.

Les appareils situés a 'extérieur des Etats-Unis ou du Canada.

Les frais de réparation supplémentaires. Sile technicien doit effectuer une réparation supplémentaire
ou en dehors des heures ouvrables ou de la région couverte.

Réglages apres la premiére année.

Réparations causés par :

- Mise en service, systeme d’évacuation ou entretien inadéquats.

- Toute modification ou tout réglage non autorisé par Amana.

- Accident, usage impropre, abus, incendie, inondation ou catastrophes naturelles.

- Raccordement a une prise de courant, une tension ou une alimentation en gaz inadéquate.

- Usage impropre de casseroles, récipients ou accessoires ayant endommagé 1'appareil.

Pour obtenir des prestations de
garantie

Toute réparation doit étre effectuée par un technicien agréé par Amana. Pour prendre rendezvous,
communiquer avec le détaillant Amana ol l'appareil a été acheté ou avec I'usine d’Amana Appliances.

Usine d’Amana Appliances
1-800-628-5782 (des Etats-Unis)

Pour de plus amples renseignements, communiquer avec le service
ala clientele d’Amana Appliances

Amana Appliances

2800 - 220th Trail

Amana, lowa 52204

Etats-Unis

1-800-843-0304 (des Etats-Unis)
1-866-587-2002 Canada

Lors de toute communication avec Amana Appliances, priere d'indiquer les renseignements suivants:

Nom, adresse et numéro de téléphone.

Numéro du modele et numéro de série de I'appareil (inscrits dans le coin supérieur gauche
de I'ouverture du tiroir de rangement).

Nom et adresse du détaillant et date d’achat.
Une description claire du probléme.
Preuve d’achat (recu de caisse).

EN AUCUN CAS AMANA NE PEUT ETRE TENUE RESPONSABLE DES DOMMAGES INDIRECTS OU ACCESSOIRES

La présente garantie vous donne des droits spécifiques et vous pouvez jouir d'autres droits qui varient d"une province a l'autre. Par exemple, dans certaines
provinces, il estinterdit d’exclure ou d'apporter des restrictions aux dommages indirects ou accessoires. Il se peut donc que les restrictions énoncées ci-dessus
ne s'appliquent pas a vous.
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Amana

Built better than it has to be

Guia del Usuario

Estufa Eléctrica T1

Instalador: Por favor deje esta guia junto con el electrodoméstico.

Consumidor: Por favor lea y conserve esta guia para referencia futura.
Conserve el recibo de venta y /o el cheque cancelado como prueba de

compra.

Numero de Modelo

Fecha de Compra

Si tiene alguna pregunta, llame al:

Amana Appliances
2800 220th Trail
Amana, Jowa 52204
1-800-843-0304 EE.UU.
1-866-587-2002 Canada

Para informacién sobre servicio, ver pagina 63.

electrodoméstico sin actualizar esta guia.

En nuestro continuo afan de mejorar la calidad y rendimiento de
nuestros electrodomésticos, puede que sea necesario modificar el

Tabla de Materias

Instrucciones de Seguridad . ... .. 43-45
Cocinando enlaEstufa........ 46-48
CocinandoenelHorno ........ 49-55
Cuidadoy Limpieza............ 56-59
Mantenimiento ............... 60-61
Antes de Solicitar Servicio........ 62
Garantia..................... ... 63
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES SOBRE SEGURIDAD

Instrucciones de
Seguridad

Las advertencias e instrucciones importantes
sobre seguridad que aparecen en este manual no
estdn destinadas a cubrir todas las posibles
circunstancias y situaciones que puedan ocurrir.
Se debe ejercer sentido comtn, precaucién y
cuidado cuando instale, realice mantenimiento o
haga funcionar el artefacto.

Siempre pongase en contacto con sudistribuidor,
agentedeservicio ofabricantesi surgen problemas
o situaciones que usted no comprenda.

RECONOZCA LOS SIMBOLOS DE
SEGURIDAD, ADVERTENCIAS, ETI-
QUETAS

A\ ADVERTENCIA

ADVERTENCIA - Peligro o practicas no seguras
que PODRIAN causar lesion personal grave o
mortal.

A\ precaucion

PRECAUCION - Peligros o practicas no seguras
que PODRIAN causar lesién personal menos
grave o dafios materiales o personales.

Lea y siga todas las instrucciones antes de usar
este electrodoméstico para evitar el riesgo
potencial de incendio, choque eléctrico, lesion
personal o dafio al electrodoméstico como
resultado de su uso inapropiado. Utilice este
electrodomésticosolamente para el propdsito que
ha sido destinado segtin se describe en esta guia.

Paraasegurar funcionamiento correcto y seguro:
El electrodoméstico debe ser instalado
debidamente y puesto a tierra por un técnico
calificado.
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A ADVERTENCIA:

® TODAS LAS ESTUFAS
SE PUEDEN VOLCAR
Y CAUSAR LESIONES
PERSONALES

® |INSTALE EL DISPOSI-
TIVO ANTI-VUELCO
INCLUIDO CON LA
ESTUFA

® SIGA TODAS LAS
INSTRUCCIONES DE INSTALACION

ADVERTENCIA: Parareducir el riesgo

de vuelco del electrodoméstico a causa
de uso anormal o debido a peso excesivo
en la puerta del horno, es necesario
asegurar el electrodoméstico mediante
un dispositivo antivuelco debidamente
instalado.

Instrucciones
Generales

AADVEBTENCIA:
NUNCA use la puerta del electro-
domeéstico o la gaveta, si la tiene,
como una banqueta o asiento pues
esto puede resultar en la posible
volcadura del electrodoméstico, dafio
alelectrodomeéstico y lesiones graves.

Para verificar si el dispositivo estd debidamente
instalado, mire debajo delaestufaconunalinterna
para asegurarse de que uno de los tornillos
niveladores traseros esté debidamente
enganchado en la ranura del soporte. El
dispositivo antivuelco asegura el tornillo
niveladortraseroal piso cuandoestd debidamente
enganchado. Esto debe verificarse cada vez que
la estufa sea movida.

En Caso de
Incendio

Apague el electrodoméstico y la campana de
ventilacion paraevitar quelasllamasse 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 sartén con una tapa o una bandeja de
hornear.

® NUNCA levante o mueva una sartén en lla-
mas.

® En el horno: Apague el fuego o la llama
cerrando la puerta del horno.

No use agua en los incendios de grasa. Use
bicarbonato de soda, un producto quimico secoo
un extinguidor del tipo con espuma para apagar
un incendio o la llama.

Si el electrodoméstico estd instalado cerca de una
ventana, se deben tener cuidado para evitar que
las cortinas pasen sobre los elementos superiores.

NUNCA use este electrodoméstico para calentar o
calefaccionar la habitacién. Elincumplimiento de
esta instruccion puede conducir a posibles
quemaduras, lesién, incendio o dafio al
electrodoméstico.

NUNCA useropas sueltas u holgadas cuando esté
usando el electrodoméstico. Las ropas pueden
enredarse en los mangos de los utensilios o
prenderse fuego y causar quemaduras si la ropa
entra en contacto con los elementos calefactores
calientes.

Para asegurar el funcionamiento debido y evitar
dafioal electrodomésticoolesion, noajuste, repare
ni reemplace ninguna pieza del electrodoméstico
amenos que sea especificamente recomendado en
esta guia. Todas las otras reparaciones deben ser
hechas por un técnico calificado.

NUNCA almacene ni use gasolina u otros
materiales combustibles o inflamables en el horno,
cerca de los elementos superiores o en la vecindad
de este electrodoméstico pues los vapores pueden
crear un peligro de incendio o una explosion.

Para evitar incendios de grasa, no deje que se
acumule grasa de cocinar ni otros materiales
inflamables en la estufa o cerca de ella.

Use solamente tomaollas secos. Los tomaollas
himedos omojadosal tocarlassuperficies calientes
pueden producir una quemadura por vapor. No
deje que los tomaollas toquen los elementos
calefactores calientes. No use una toalla ni otro
pafio voluminoso pues puede facilmente tocar los
elementos calefactores calientes y prenderse fuego.

Siempre apague todos los controles cuando haya
terminado de cocinar.



NUNCA caliente recipientes cerrados en los
elementos superiores o en el horno. La
acumulacién de presion en el interior puede
reventarel recipiente causando quemaduras, lesion
o dafio al electrodoméstico.

NUNCA use papel de aluminio para cubrir una
parrilla del horno o la parte inferior del horno. El
uso incorrecto puede resultar en un riesgo de
choque eléctrico, incendio o dafio al
electrodoméstico. Use papel de aluminio
solamente como se indica en esta gufa.

Muchos envases de tipoaerosol son EXPLOSIVOS
cuando son expuesto al calor y pueden ser
altamente inflamables. Evite su uso o su
almacenamiento cerca del electrodoméstico.

Se ha comprobado el rendimiento vy
funcionamiento seguro de este electrodoméstico
usando baterias de cocina convencionales. Nouse
ningtin dispositivo o accesorio que no haya sido
especificamente recomendado en esta guia. No
use cubiertas, rejillas superiores de la estufa o
sistemas de conveccidn para hornos. El uso de
dispositivos oaccesorios quenoseanexpresamente
recomendados en esta gufa pueden crear peligros
graves de seguridad, afectar el rendimiento y
reducir la vida util de los componentes de este
electrodoméstico.

Cubierta

NUNCA deje los elementos superiores sin
supervision, especialmente cuando estd usando
los ajustes de calor altos. Un derrame sin recibir
la debida atencién puede causar humo y un
derrame de grasa puede causar un incendio.

Este electrodoméstico tiene diferentes tamafios de
elementos superiores. Seleccione utensilios que
tengan bases planas lo suficientemente grandes
para cubrir el elemento. La relacién adecuada
entreel utensilioy elelementomejoraréd la eficiencia
al cocinar.

Sielutensilio esmés pequefio queel elemento, una
porcion del elemento quedara expuesta y puede
encender la ropa o un tomaollas.

Solamente ciertos tipos de utensilios de vidrio,
vidrio/ ceramico, cerdmica, gres u otros utensilios
vidriados son convenientes para cocinar en la
superficie o en el horno sin quebrarse debido al
repentino cambio de temperatura. Siga las
instrucciones del fabricante del utensilio cuando
use vidrio.

Girelos mangos de los utensilios hacia el centro de
la cubierta, no hacia la habitacién o sobre otro
elemento superior. Esto reduce el riesgo de
quemaduras, encendido de materialesinflamables
o derrames si el sartén es tocado accidentalmente
0 alcanzado por nifios pequefios.

Elements
Tubulares
(modelos selectos)

Para evitar dafio a los elementos calefactores
removibles, no los sumerja, remoje ni lave en un
lavavajillas o en un horno autolimpiante. Un
elemento dafiado puede producir un cortocircuito
resultando en un incendio o riesgo de choque
eléctrico.

Asegtirese de que los platillos protectores estén en
su lugar pues la ausencia de estos durante la
coccion puede dafiar el alambrado.

Forros Protectores: Nouse papel de aluminio para
forrar los platillos protectores o la parte inferior
del horno, excepto como se sugiera en la gufa. La
instalaciénincorrectadeestos forros puede resultar
en un riesgo de choque eléctrico o incendio.

Cubierta de Vidrio
Ceramico
(modelos selectos)

NUNCA cocine sobre una cubierta rota. Si la
cubierta de la estufa se rompe, los agentes de
limpiezay los derrames pueden penetrarlacubierta
rotay crear unriesgo de choque eléctrico. Péngase
en contacto con un técnico calificado
inmediatamente.

Limpie la cubierta con cuidado. Algunos
limpiadores pueden producir vapores nocivos si
se aplican a una superficie caliente. Si se usa una
esponja, pafio o toalla de papel hiimeda en una
drea dela cubierta que esté caliente, tenga cuidado
para evitar quemaduras con el vapor.

Ollas Profundas
para Freir en Aceite

Use extremo cuidado cuando mueva la olla con
aceite o descartela grasa caliente. Deje quela grasa
se enfrie antes de intentar mover la olla.

Tenga cuidado cuando abra la puerta del horno.
Deje que escape el aire 0 el vapor caliente antes de
sacar o volver colocar el alimento.

Para un funcionamientoy rendimientoapropiado
del horno, no bloquee ni obstruya el conducto de
ventilacién delhorno. Cuando el hornonoesté en
uso, el drea cerca del respiradero se calientan lo
suficiente como para causar quemaduras.

Siempre coloque las parrillas del horno en la
posicion deseada cuando el horno esté frio. Sies
necesario mover una parrilla cuando el horno esta
todavia caliente, no deje que el tomaollas toque el
elemento calefactor caliente.

Horno
Autolimpiante

Limpiesolamente las piezas que seindican en esta
guia. No limpie el empaque de la puerta. El
empaque es esencial para un sello hermético. No
restriegue, dafie, nimuevaelempaque dela puerta.

No use limpiadores de horno. No se debe usar
ningtn limpiador de horno comercial ni
recubrimiento protector para el forro delhorno de
ninguna clase, enelhornooalrededor de cualquier
pieza del mismo.

Antes de la autolimpieza del horno, saque la
asadera, las parrillas del horno y otros utensilios
para evitar el ahumado excesivo, descoloracién
de las parrillas del horno o posible dafio a los
utensilios.

Limpie los derrames excesivos, especialmente los
derrames de grasa, antes del ciclo de la limpieza
para evitar humo, llamaradas o llamas.

Es normal que la cubierta de la estufa se caliente
durante el ciclo de la limpieza. Por lo tanto, evite
tocar la cubierta, la puerta, ventana del horno o el
respiradero del horno durante un ciclo de
autolimpieza.

Las estufas empotradas estdn equipadas con un
ventilador de enfriamiento que funciona
automaticamente durante un ciclo de limpieza. Si
el ventilador no se enciende, cancele el ciclo de
limpieza y péngase en contacto con un técnico de
reparacion autorizado.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES SOBRE SEGURIDAD, conr.

Elementos
Calefactores

NUNCA toque la superficie o los elementos
calefactores del horno, las 4reas cerca de los
elementos olas superficies interiores del horno.

Loselementos calefactores pueden estar calientes
atin cuando se vean de color obscuro. Las areas
cerca de los elementos superiores y de las super-
ficies interiores del horno pueden calentarse lo
suficiente como para causar quemaduras. Du-
rante y después del uso, no toque ni deje que las
ropas u otros materiales inflamables entren en
contacto con los elementos calefactores, con las
areas cerca de los elementos o con las superficies
interiores del horno hasta que no se hayan
enfriado completamente.

Otras superficies potencialmente calientes son:
la cubierta de la estufa, las dreas que estan
dirigidas hacia la cubierta, el respiradero del
horno y las superficies cerca de la abertura del
respiradero, la puerta del horno, las dreas
alrededor de la puerta y la ventana del horno.

A ADVERTENCIA:
NUNCA guarde articulos de interés
para los ninos en los armarios que
estan situados sobre la estufa o en el
protector trasero. Los ninos que se
suben a la estufa, a la puerta o al
gabinete para alcanzar los articulos
pueden danar el electrodoméstico,
quemarse o lesionarse gravemente.

NUNCA deje a los nifios solos o sin supervision
cuando el electrodoméstico esté en uso o esté
caliente.

NUNCA permita que los nifios se sienten o se
paren en ninguna parte del electrodoméstico.

Se les debe ensefiar a los nifios que el electro-
doméstico y los utensilios que estan en él o sobre
él pueden estar calientes. Deje enfriar los
utensilios calientes en un lugar seguro, fuera del
alcance de los nifios. Se les debe ensefiar a los
nifios que un electrodoméstico no es un juguete
y que no deben jugar con los controles u otras
piezas de la estufa.

Campanas
Extractoras

Limpie la campana de la estufa y los filtros con
frecuencia para evitar que la grasa u otros
materialesinflamablesseacumuleny de talmodo
evitar incendios.

Encienda el ventilador cuando cocine alimentos
flameados (tal como ‘Cherries Jubilee’) bajo la
campana.

Aviso y
Advertencia
Importante Sobre
Seguridad

La (Propuesta 65) de la Ley de 1986 del Estado de
California sobre Seguridad y Contaminacién del
Agua Potable (California Safe Drinking Water

and Toxic Enforcement Act of 1986) exige que el
Gobernador de California publique una lista de
las sustancias que segtin el Estado de California
causan cancer o dafio al sistema reproductor y
exige que los negocios adviertan asus clientes de
la exposicion potencial a tales sustancias.

Los usuarios de este electrodoméstico son por lo
tanto aqui advertidos de que cuando el horno
estd en ciclo de autolimpieza, puede haber algtin
nivel bajodeexposiciénaalgunasdelas sustancias
queaparecenenlalista, incluyendomondxidode
carbono. La exposicion a esas sustancias puede
ser reducida ventilando debidamente el horno al
exterior duranteel ciclodeautolimpieza, abriendo
una ventana y/o una puerta en la habitacion
donde esté ubicado el electrodoméstico.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A LOS
PAJAROS DOMESTICOS: Nunca mantenga
los pajaros dejaula enla cocina o en habitaciones
hastadonde puedanllegarlos humos dela cocina.
Los pajaros tienen un sistema respiratorio muy
sensitivo. Los humos producidos durante el
ciclo de autolimpieza del horno pueden ser
perjudiciales o mortales para los pdjaros. Los
humos que despide el aceite de cocina, la grasa,
lamargarina, cuandosesobrecalientan yla vajilla
antiaderente sobrecalentada pueden también ser
perjudiciales.

Conserve Estas Instrucciones
para Referencia Futura
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Cocinando en la Estufa

Controles
Superiores

Use estos controles para encender los elementos
superiores. Se dispone de una seleccién infinita
de ajustes del calor desde ‘TLOW’ (BAJO) hasta
'HIGH’ (ALTO). Estas perillas pueden colocarse
en cualquiera de estos ajustes o entre ellos.

Programacion de los
Controles

1. Coloque el utensilio sobre el elemento supe-
rior.

2. Oprimay girelaperillaen cualquier direccién
hasta el ajuste de calor deseado.
® En el panel trasero se encuentra marcado
cual elemento controla cada perilla. Por
ejemplo, indica el OO FRONT
elemento derecho O @
delantero.

3. Hay una luz indicadora para cada par de
perillas de control. Cuando una o ambas de
las perillas de control se encienden, la luz se
iluminard. La luz se apagara cuando el (los)
elemento(s) superior(es) se apague(n).

4. Después de cocinar coloque la perilla en la
posicion ‘OFF (APAGADO). Retire el
utensilio.

Ajustes de Calor
Sugeridos

El tamatio, tipo de utensilio y la coccién afectardn
el ajuste del calor. Para informacién sobre los
utensilios y otros factores que afectan los ajustes
del calor, consulte el folleto “La Cocina Facil”.

QN

A ATENCION:
Antes de Cocinar

® Siempre coloque un utensilio en el
elemento superior antes de encenderlo.
Para evitar dafio a la estufa, nunca
encienda un elemento superior sin
tener un utensilio sobre él.

® NUNCA use la cubierta de la estufa
como una area para guardar alimentos
o utensilios.

Mientras Cocina

® Asegurese de que usted sabe cual pe-
rilla controla cada elemento. Asegurese
de que usted encendio el elemento
correcto.

® Comience a cocinar en un ajuste de
calor alto luego reduzca a un ajuste
mas bajo para completar la operacion.
Nunca use un ajuste de calor alto para
cocinar durante untiempo prolongado.

® NUNCA permita que una olla hierva
hasta secarse. Estopodria danarlaolla
y el electrodomeéstico.

® NUNCA toque la superficie de la estufa
hasta que no se haya enfriado. Es de
esperar que algunas de las piezas de la
superficie, especialmente alrededor de
los elementos, se entibien o calienten
mientras esta cocinando. Use
tomaollas para proteger sus manos.

‘High’ (Alto): Se usa para hacer hervir un liquido.
Siempre reduzca el ajuste a un calor mas bajo
cuando los liquidos comiencen a hervir o cuando
los alimentos comiencen a cocinarse.

‘Med. High" (Med. Alto): Use para dorar carne,
calentar aceite para frefr en una sartén honda o
para saltear. También para mantener un hervor
rdpido para cantidades grandes de liquidos.

Después de Cocinar

® Asegurese de que los elementos
superiores estén apagados.

® |impie cualquier derrame tan pronto
como sea posible.

Otras Sugerencias

® Sj existen armarios directamente sobre
la superficie de cocinar, coloque en ello
articulos de uso poco frecuente y que
pueden ser guardados con seguridad en
un area que estara sujeta al calor.

Algunas temperaturas pueden no ser
seguras para articulos tales como
liquidos volatiles, limpiadores o
rociadores en aerosol.

NUNCA deje ningin articulo,
especialmente articulos de plastico,
sobre la cubierta de la estufa. El aire
caliente proveniente del respiradero
puede encender los articulos
inflamables, derretir o ablandar los
plasticos o aumentar la presion en los
contenedores cerrados haciéndolos
reventar.

® NUNCA permita que el papel de
aluminio, los termometros de carne o
cualquier otro objeto de metal, a
excepcion de una olla sobre el elemento
superior, tenga contacto con los
elementos calefactores.

‘Medium’ (Mediano): Usado para mantener un
hervor lento para grandes cantidades de liquido y
para la mayoria de las frituras.

‘Med. Low’ (Med. Bajo): Use para continuar
cocinando alimentos tapados o para cocinar al
vapor.

‘Low’ (Bajo): Seutiliza paramantenerlosalimentos
calientes y derretir chocolate y mantequilla.
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Cocinando en la Estufa, cont.

Superficie de Vidrio Ceramico

(modelos selectos)

NOTAS:

® | a cubierta de la estufa puede emitir un poco de humo y olor la primera vez que se utiliza.

Esto es normal.

® Cuando se enciende un elemento se puede ver un reflejo rojo a través de la superficie de
vidrio de ceramico. El elemento se encendera y apagara para mantener el ajuste de calor

preseleccionado.

® | as superficies de vidrio ceramico retienen el calor. Apague los elementos unos pocos
minutos antes de que los alimentos estén bien cocinados y use el calor retenido para

completar la coccion.

Las cubiertas de vidrio ceramico retienen el calor por un cierto periodo después que se ha

apagado la estufa. Cuando la luz de SUPERFICIE CALIENTE se apaga (ver a continuacion),

el area donde se cocina estara fria al tacto.

® \VOTA: No intente levantar la cubierta de la estufa.

Elementos Superiores

Los elementos superiores en su estufa estin
identificados por disefios permanentes en la
superficie de vidrio ceramico. Para cocinar de
manera mas eficiente, use un utensilio que sea
del mismo tamafio que el elemento.

Los utensilios no deben extenderse mas alla de
!/»a1 pulgada del tamafio del elemento.

Para mayor informacién sobre los utensilios de
cocina, consulte el folleto “La Cocina Fécil”.

Luces Indicadoras de
Superficie Caliente

La luz indicadora HOT SURFACE (SUPERFICIE
CALIENTE) estén localizada al fondo y al centro
de la superficie de cocinar. Se encenderd una luz
cuando el drea para cocinar esté caliente. Esta luz
permanecerd encendida aun cuando la perilla de
control se apague, y hasta que el drea se halla
enfriado.

LUCES DE SUPERFICIE
CALIENTE DE LA CUBIERTA
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Utensilios de Cocina

Para obtener un maximo rendimiento al cocinar,
use utensilios gruesos, planos, cuya parte infe-
rior sea suave y del mismo didmetro que el
elemento. (Ver “La Cocina Fécil” para las
caracteristicas y recomendaciones de los
utensilios de cocina.)

Sugerencias para
Proteger la Cubierta
de Vidrio Ceramico

* Antes de usar por primera vez, limpie la
cubierta. (Ver Limpieza, Pagina 58.)

* No use utensilios de vidrio. Pueden rayar la
superficie.

* No deje que en la cubierta caliente se derritan
plasticos, azticar oalimentos conalto contenido
de azdcar. Si esto sucede, limpie
inmediatamente. (Ver Limpieza, Pdgina 58.)

* Nunca deje que una olla hierva hasta quedar
secapues esto dafiardlasuperficiey el utensilio.

* Nunca use la cubierta como una superficie de
trabajo ni como una tabla de cortar. Nunca
cocinealimentos directamentesobrela cubierta.

* Nunca coloque un soporte o un aro de wok
entre la cubierta y el utensilio. Estos articulos
pueden marcar o rayar la cubierta.

* No deslice utensilios de aluminio a través de
una cubierta caliente. Los utensilios pueden

dejar marcas que deben ser limpiadas
inmediatamente. (Ver Limpieza, Pdgina 58.)

* Asegtirese de quela cubierta y la parte inferior
del utensilio estén limpias antes de encender la
estufa a fin de evitar rayaduras.

* Paraevitarlasrayaduras o dafioala cubiertade
vidrio cerdmico, no deje aztcar, sal o grasas
sobre los elementos. Limpie la cubierta con un
pafio limpio o con toallas de papel antes de
usarla.

Nunca use un pafio 0 una esponja sucia para
limpiar la cubierta de la estufa. Esto puede
dejar una pelicula que puede manchar la
cubierta después que el area se calienta.

No use un utensilio pequefio en un elemento
grande. Esto no sélo desperdicia energia sino
que también pueden producirse derrames
calientes sobre la cubierta los cuales requieren
limpieza adicional.

No use utensilios no-planos de la especialidad
que son de gran tamafio o desiguales por
ejemplo woks inferiores redondos, los
conserverosondulados ylas planchasinferiores
y/o de gran tamafio.

No deslice utensilios de metal pesados a través
de la cubierta pues pueden rayarla.

No use aluminio ni contenedores del tipo de
aluminio. El aluminio se puede derretir en la
cubierta de vidrio cerdamico. Siel metal se derrite
en la cubierta, no use la estufa. Llame a un
técnico autorizado .

Si se produce un derrame cuando esté
cocinando, limpielo inmediatamente de la
cubierta cuando ésta esté caliente para evitar
unalimpieza mas dificil después. Tengamucho
cuidado, limpie el derrame con una toalla seca
y limpia.

No deje que los derrames permanezcan sobre
lacubierta o sobrelamoldura dela cubierta por
un periodo de tiempo prolongado.

Nouse polvos delimpieza abrasivos niesponjas
de restregar que puedan rayar la cubierta.

No use blanqueador a base de cloro, amoniaco
ni otros limpiadores que no hayan sido
especificamente recomendados para usar en el
vidrio cerdmico.

* Para conservar el apperance de la cubierta de
vidrio cerdmica, limpie después de cada uso.



Superficie de los
Elementos Tubu-
lares (modelos selectos)

NOTAS:

® |impie la cubierta de la estufa después
de cada uso.

® |impie los derrames acidos o
azucarados tanpronto como lacubierta
se haya enfriado pues estos derrames
pueden descolorar o marcar la
porcelana.

Elementos Tubulares

® Cuando un elemento se enciende, pasa por
ciclos de encendido y apagado para mantener
el ajuste de calor seleccionado.

® Los elementos tubulares son autolimpiables.
No los sumerja en agua.

Para sacar: Cuando esté frio, levante el elemento.
Cuidadosamente tire de élhaciaafueray sacindolo
del receptéculo.

Para volver a colocar: Inserte los bornes del
elemento en el receptaculo. Guie el elemento
hasta que quede en sulugar. Oprima hacia abajo
en el borde exterior del elemento hasta dejarlo
nivelado sobre el platillo protector.

BORNES

Platillos Protectores

Los platillos protectores debajo de cada elemento
recogenlosderramesy debenserusadossiempre.
La ausencia de los platillos protectores cuando
esté cocinando puede dafiar el alambrado u otras
parte debajo de la cubierta.

Para evitar el riesgo de choque eléctrico o de un
incendio, nunca forre los platillos protectores
con papel de aluminio.

Losplatillos protectoresse descolorardn omarcan
con el tiempo, si se sobrecalientan. Esta
descoloracién es permanente. Sin embargo, esto
no afecta la eficacia al cocinar.

Para proteger el acabado de los platillos
protectores:

® Evite usarajustes de caloralto por perfodos
de tiempo prolongados.

® No use utensilios demasiado grandes. Los
utensilios no deben extenderse 2,5-5 cm (1-
2 pulgadas) mas alla del elemento.

® Cuando prepare conservas o cocine con
ollas grandes, use el Elemento para
Conservas (Modelo CE1). Péngase en
contacto con su distribuidor Amana para
los detalles.

® Limpielos con frecuencia. (Ver seccién
Limpieza, pagina 58.)
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Cocinando en el Horno

El control electrénico estd disefiado para facilitar la programacién. Elindicador visual en el control electrénico muestra lahora del dia, el indicador de tiempo
y las funcions del horno. NOTA: El estilo y las caracteristicas pueden ser levemente diferentes dependiendo del modelo.

s, 1™ 00°
AN
LOCK

-n’ e’ ¢ e’ ‘e’

DELAY COOK STOP TIMER CLEAN BROIL

({0]0]3¢ STOP
TIME TIME

OVEN
CANCEL

Control
Electronico del
reloj del horno

® Appuyer sur la touche desirée.

® Oprimay mantenga oprimida estas
teclas para programar el tiempo, la
temperatura del horno o para
seleccionar asado a la parrilla ‘HI
(ALTO) 0 'LO’ (BAJO).

® Oprima esta tecla para
cancelar todas las
operaciones excepto el
Indicador de Tiempo y
el Reloj.

NOTA: Sitranscurrenmds de 30 segundos después
de oprimir una tecla de funcion y una tecla A o
V, el programa serd cancelado y el indicador
visual volverd al despliegue anterior.

Tecla ‘Bake’
(Hornear)

Se usa para hornear y asar.

1. Oprima la tecla ‘Bake’ (Hornear).

2. Oprima la tecla A o V¥ para seleccionar la
temperatura del horno.

Ver informacion adicional en las pagina 52.

49

Tecla ‘Broil’
(Asar a la Parrilla)

Se usa para dorar o asar a la parrilla. Para obtener
mejores resultados, usela asadera provista consu
electrodoméstico.

1. Oprima la tecla ‘Broil”.

2. Oprima la tecla A o V¥ para seleccionar HI o
LO broil.

Ver informacién adicional en las pagina 54.

' ' - -

Clean’ (Limpieza)
Se usa para programar un ciclo de autolimpieza.
1. Cerrar y bloquer la puerta del horno.

2. Oprima la tecla Clean. “3:00” aparecera en el
indicador visual.

3. “3:00” heures de el tiempo de la limpieza
automatially serd incorporado, oprima la tecla
A 0V para cambiar el tiempo de limpieza, si
sedesea. Seleccione 2 horas para suciedad leve
hasta 4 horas para muy sucio.

Ver informacién adicional en las pagina 57.

Bloqueo de los
Controles

La caracteristica de bloqueo de control evita que
el horno pueda ser encendido.

Para Programar la Opcion
de Bloqueo de Control

1. Oprima y mantenga oprimida la tecla Stop
Time y Cancel a un mismo tiempo durante
tres segundos.

2, Aparecerd"OFF” enelindicador visual cuando
esta caracteristica esté activada. Solamente la
funcién Reloj e Indicador de Tiempo operardn
cuando la caracteristica de bloqueo de control
esté activada.

Repita el paso 1 para desactivar.

Cook Time/Stop
Time (Tiempo de
coccion/hora de
parada)

Seusapara programar el horno para que comience
y se detenga automatédticamente.

1. Oprimalatecla‘Cook Time’. Oprima las teclas
A 0V paraprogramar el tiempo de coccién en
horas y minutos.

2, Oprima la tecla ‘Bake’. Oprima las teclas A o
V ala temperatura deseada.

3. Pararetrasarel comienzo del tiempo de coccién
oprima la tecla ‘Stop Time’. Oprima las teclas
A 0V para programar la hora en que usted
desea que el horno se apague.

Ver informacién adicional en las paginas 55.

1. Oprima la tecla Clock.

2. Oprima y mantenga oprimidala tecla Ao ¥
hasta que la hora correcta del dia aparezca en
el indicador visual.



El indicador visual destellard cuando se
suministra energfa eléctrica por primera vez a la
estufa o si ha habido una interrupcién de la
corriente eléctrica.

Para volver a desplegar la hora del dia cuando
otra funcién estd desplegada, oprima la tecla
Clock.

La hora del reloj no puede ser cambiada cuando
el horno ha sido programado para horneado
controlado por reloj, paraelciclo deautolimpieza
o para el ciclo de autolimpieza diferida.

Programacion del
Indicador de
Tiempo

El indicador de tiempo puede ser programado
desde un minuto (OHR:01) hasta 99 horas y 59
minutos (99:59).

El indicador de tiempo puede ser usado
independientemente de cualquier otra actividad
del horno y puede ser ajustado mientras otra
funcién del horno estd en operacion. EL
INDICADOR DETIEMPO NO CONTROLAEL
HORNO.

1. Oprima la tecla Timer.
® £l indicador ‘TIMER illuminara.

2. Oprima y mantenga oprimidala tecla A o'V
hasta que el tiempo correcto aparezca en el
indicador visual.

® Elindicador detiempo comenzard automati-
camente. Una luz indicadora (:) destellara
siempre que el indicador de tiempo esté en
uso.

® El minuto pasado dela cuenta descendiente
serdn visualizados como segundos.

3. En el extremo del conjunto del tiempo, una
sefial actistica larga sonara. (Para cambiar el
nimero de las sefiales actsticas del
temporizador, vea le programacion de las
senales).

Para cancelar el indicador de tiempo: Oprima y
mantenga oprimida la tecla Timer durante tres
segundos. La hora del dia volvera a aparecer en
el indicador visual.

Opciones de Control

Opciones de las
Seiiales Sonores del
Contador de Tiempo

Opcion 1. Una senal al final de la operacién del
contador de tiempo, luego una corta cada 30
segundos durante los siguientes cinco minutos o
hasta que se oprima la tecla ‘Cancel’.

Opcion 2. Una senal al final de la operacién del
contador de tiempo, luego una corta cada minuto
durante las siguientes 12 horas a hasta que se
oprima la tecla “Cancel’.

Opciodn 3. (opcion de fabrica) Una senal al final de
laoperacién del contador de tiempo, luego ninguna
otra senal.

Programacion de las

Seiiales del Contador de

Tiempo:

1. Oprima simultdneamente las teclas ‘Timer’ y
‘Cancel’ y manténgalas oprimidas durante tres
segundos.

® Se oira una sola senal sonora.
® El indicador visual mostrard la opcion actual.

2, Oprima la tecla A o 'V para seleccionar el
nimero de la opcién que usted desea. La hora
correctadeldiavolverdaaparecerenelindicador
visual después de cuatro segundos.

Opciones de las
Seiales Sonores de
Horneado Controlado
por Reloj

Opcién 1. (opcion de fabrica) Cuatro sefiales
sonoras al fin del horneado, después una sefial
sonora cada 30 segundos durante los cinco minutos
siguientes o hasta que se oprima la tecla Cancel.

Opcién 2. Cuatro senales sonoras al final del
horneado, luego una sefial sonora cada minuto
durante las siguientes 12 horas o hasta que se
oprima la tecla Cancel.

Opcién 3. Cuatro sehales sonoras al final del
horneado, luego ninguna otra sefial sonora.

Programacion de las
Seiiales Sonoras de
Horneado Controlado por
Reloj

1. Oprima la tecla Cook Time y Cancel al mismo
tiempo y manténgalas oprimidas durante tres
segundos.

® Se escuchara una sola sefial sonora.

® Elindicador visual mostrard la opcién
actual.

2. Oprima la tecla A o ¥ para seleccionar el
nimero de la opcion que usted desea. La hora
correctadel diavolverdaaparecerenelindicador
visual después de cuatro segundos.

Cancelacion de Ia
Visualizacion del Reloj

Si usted prefiere que la hora del dia no sea
desplegada:

Para cancelar: Oprima la tecla Clock y Cancel a
un mismo tiempo y manténgalas oprimidas du-
rante tres segundos.

Cuando desaparece el reloj, oprima la tecla Clock
paraqueaparezcabrevementelahoradel dia, sise
desea.

Para restaurar: Oprima la tecla Clock y Cancel al
mismo tiempo y manténgalas oprimidas durante
tres segundos. La hora del dia volverd a aparecer
en el indicador visual.

Apagado Automaitico
del Horno/Sabado
Modo

Elhorno se apagara automaticamente después de
12 horas, si usted lo deja accidentalmente
encendido. Usted puede desactivar esta
caracteristica si lo desea.

Para Eliminar el Apagado
Automatico del Horno
Después de 12 Horas

1. Oprima la tecla Clock y manténgala oprimida
durante tres segundos.

2. Oprima y mantenga oprimida la tecla A o ¥
hasta que aparezca 8:88 en el indicador visual.
La hora correcta del dia reaparecera en el
indicador después de cuatro segundos.
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Cocinando en el Horno, cont.

Para restablecer: Repita los pasos 1y 2. Se
desplegara “12” brevemente en el indicador vi-
sual seguido de la hora correcta del dia.

Ajuste de la Tempera-
tura del Horno

Usted puede ajustar la temperatura del horno si
considera que el horno no estd horneando
correctamente. Para decidir cuanto debe cambiar
la temperatura, ajuste la temperatura 15° C
(25°F) mas alta o mds baja que lo que recomienda
su receta, luego hornee. Los resultados de la
prueba deben darle una idea de cuanto debe
ajustar la temperatura.

51

Para Ajustar la
Temperatura del Horno

1. Oprima la tecla Bake.

2. Coloque 288° C (550° F) oprimiendo la
tecla A.

3. Oprima y mantenga oprimida la tecla Bake
durante tres segundos hasta que aparezca (°
en el indicador visual.

® Sila temperatura del horno estaba
previamente ajustada, se desplegard el
cambio. Por ejemplo, sila temperatura del
horno fue reducida en 15°, el indicador
visual mostrard menos 15°.

4. Oprima y mantenga oprimidalatecla A o'V
paracambiar la temperatura. Cada vez que se
oprime una de estas teclas, la temperatura
cambia en 5°.

® La temperatura del horno puede ser
aumentada o disminuida en 5° hasta 35°.

5. Lahora del dia automdticamente reaparecerd
en el indicador visual.

Noesnecesarioreajustar latemperatura delhorno
si hay una interrupcion o falla de la corriente
eléctrica. Las temperaturas de asado a la parrilla
y limpieza no pueden ser ajustadas.

NOTA: No se recomienda ajustar la temperatura
si ha tenido problemas con solo una o dos recetas.



Horneado y Asado al Horno

AAnvsnrsmcms.-

® Asegtrese de que todos los materiales de
empaque hayan sido sacados del horno
antes de encenderlo.

® No use el horno para guardar alimentos o
utensilios de cocina.

® Advertencia Sobre Alimentos Preparados:
Siga las instrucciones del fabricante de los
alimentos, si un recipiente plastico de

alimento congelado y/o sutapase deforma,
comba o se dana de otramanerala coccion,
descarte inmediatamente el alimento y su
envase. El alimento puede estar con-
taminado.

® Sigalasinstrucciones delfabricante cuando

use bolsas para cocinar en el horno.

Programacion de los
Controles
1. Oprima la tecla Bake.

® [aluzindicadora ‘BAKE’ se iluminara.

® En el indicador visual aparecera 000.

2. Oprima o mantenga oprimidala tecla A o ¥
para seleccionar la temperatura del horno.

® Seiluminard 177° C (350° F) cuando
cualquiera de las dos teclas sea oprimida.

® Latemperatura del horno puede ser
ajustadade 77°Ca288°C (100°Fa550°F).

LA LUZ INDICADORA
‘PREHEAT’

3. Habrd unretraso de cuatrosegundos antes de

que el horno se encienda.
Cuando el horno se enciende:
® [aluz ‘Preheat’ se iluminara.

® [aluzindicadora ‘BAKE’ se iluminara.

® 100° 0 la temperatura real del horno
aparecera en la visualizacion.

® Latemperaturaaumentard en5° hasta que
el horno alcanza la temperatura pre-
seleccion.

® Oprima la tecla Bake para recordar la
temperatura preseleccion durante para
precalentamento.

LA LUZ
INDICADORA ‘BAKE’

. Espere de 8 a 15 minutos para que el horno se

precaliente.

® Unasefial sonora indicard que el horno ya
estd precalentado.

® Laluzindicadora 'PREHEAT" se apagard.

. Coloque la comida en el horno.
. Revise el progreso de la coccién cuando haya

transcurrido el tiempo minimo de coccion.
Cocine durante mas tiempo si es necesario.

. OprimalateclaCancel y saqueelalimentodel

horno.

® Lahoradeldiareaparecerd enelindicador
visual.

NOTAS:

- La temperatura del horno puede
ser cambiada en cualquier
momento oprimiendo la tecla V o
A para la temperatura deseada.

 Si se olvida de apagar el horno,
este se apagara automaticamente
después de 12 horas. Si desea
desactivar esta caracteristica, vea
la pagina 51.

 Vea la tabla para asar en el horno
en el folleto “La Cocina Facil” para
las temperaturas y tiempos de
asadorecomendados y sugerencias
para horneado y asado al horno.
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Cocinando en el Horno, cont.

ADVERTENCIA:Cuandoel

horno esté en uso, el area cerca
delrespiradero puede sentirse caliente
o tibia al tacto. Nunca bloquee la

abertura del respiradero.

® Enunelemento tubularsuperior, elrespiradero
del horno se localiza en el elemento posterior
derecho. Asegtirese de que el platillo protector
enlaubicacion delrespiradero tenga unagujero
enel centro. No cubra el
platillo protector con
papel de aluminio.

® En las superficies de

C ‘. ABERTURA DEL
vidrio cerdmico, el  ‘RespiRADERO
respiraderoselocalizaen DEL HORNO

la parte posteriora de la superficie.

Luz del Horno

Oprima el interruptor en el panel de W
control para encender y apagar la luz

del horno. La luz del horno se enciende '
automaticamente cuando se abre la
puerta.

A ADVERTENCIA: No
intente cambiar la posicion de las
parrillas cuando el horno esté caliente.

Suhorno tiene dos parrillas. Han sido disefiadas
con un tope de enganche en el borde.

RPANCH
S 7778
SOUTT1177

ﬁ: -t :‘&1

)

Para sacar: Tire de la parrilla derecho hacia
afuera hasta que se detenga en la posicién del
tope; de enganche; levante el frente de la parrilla
y tirela hacia afuera.
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Para volver a colocar: Coloque la parrilla en el
soporte de la parrilla en el horno; incline
levemente hacia arriba el extremo delantero;
deslicela parrilla hacia atras hasta que pasa sobre
los topes de enganche; baje el frente de la parrilla
y deslicela hacia adentro del horno.

No cubra una parrilla completa con papel de
aluminio ni coloque papel de aluminio en la
parte inferior del horno. Se afectardn los
resultados del horneado y se puede daiiar la
parte inferior del horno.

Posiciones de Ia

Parrilla
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PARRILLA 5 (posicién mas alta):
Se usa para tostar pan o asar a la parrilla
alimentos delgados no grasosos.

PARRILLA 4:
Se usa para la mayoria de los asados a la
parrilla.

PARRILLA 3:
Se usa para hornear alimentos en una bandeja
de hornear galletas o un molde para rollo de
mermelada, para pasteles, pays de frutas o
alimentos congelados.

PARRILLA 2:
Se usa para asar cortes de carne pequefios,
cacerolas, hornear baguetas de pan, pasteles
en moldes de tubo o flanes.

PARRILLA 1:
Se usa para asar pedazos grandes de carne y
carne deave, pays congelados, suflés de postre
0 pasteles esponjosos.

HORNEADO CON VARIAS PARRILLAS:
Dos parrillas: Use las posiciones 2y 4,01y 4.

Media Parrilla (imodelos
selectos)

Sedispone, comoaccesorio, de unamedia parrilla
paraaumentar la capacidad del horno. Seinstala
en la seccion superior del lado izquierdo del
hornoy ofrece espaciopara una platode verduras
cuando se ha colocado una asadera grande en la
parrilla inferior. Péngase en contacto con su
distribuidor para obtener el accesorio “HALF-
RACK”.

Ventilador de
Enfriamiento

El ventilador de enfriamiento se encendera
automdticamente durante las operaciones de
limpieza, asado a la parrilla y algunas funciones
de horneado. Se usa para mantener frias las
piezasinternas del panel de control. El ventilador
se apagard automaticamente cuando las piezas
sehayanenfriado. Elventilador puede continuar
operando atin después que se haya apagado el
horno. Esto es normal.



Asar a la Parrilla

Programacion de los
Controles

3. Habrd unretraso de quatro segundos antes de

que el horno se encienda.

Cuando el horno se gira:

e F]simbolo de la BROIL se encenderd en la
visualizacion.

NOTAS:

® Para los mejores resultados, use
una bandeja disenada para asar a
la parrilla.

. . SIMBOLO DE LA a oof
1. Oprima la tecla Broil. ‘BROIL’ * Parasugerencias adicionales sobre
como asar a la parrilla, consulte el

folleto “La Cocina Facil”.

® [aluzindicadora ‘BROIL’ se iluminara.
® (00 se iluminaré en el indicador visual.

¢ Los tiempos de asado a la parrilla
aumentaran y el dorado sera
ligeramente menor sila estufa esta
instalada en un circuito de 208
voltios.

4. Por dorarando 6ptimo, precaliente el elemento
del asador durante tres a quatro minutos antes
de colocar el alimento en el horno.

2. Oprima la tecla A para seleccionar asado a la
parrilla “HI" (ALTO) o la tecla ¥ para
seleccionar asado a la parrilla ‘LO’ (BAJO).

5. Coloque el alimento en el horno. Dejando la
puerta del horno abierta hasta la posicién de
detender el asado (alrededor de 10 cm / 4
pulgadas).

® Seleccione ‘HI broil para asado a la par-

rilla normal. )
6. De vuelta a la carne una vez, cuando esté a

medio cocinar.

® Seleccione 'LO broil” para asado a la par-
rilla a temperatura baja para los alimentos
que demoran mds en cocinarse, tal como la
carne de ave.

7. Oprimala tecla Cancel. Saque el alimentoy la
asadera del horno.

¢ Lahora del dia volverd a aparecer en el
indicador visual.

Tabla para Asar a la Parrilla

Posicion de Término de Tiempo Total de

Tipo de Carne la Parrilla* Coccién Coccién (Minutos)**
Tocino 4 Bien Asado 6 a 10 min.
Bistecs -- 2, 5 cm (1") de grosor 4 Medio 15 al8 min.
4 Bien Asado 19 a 23 min.

Pollo -- Presas 3 Bien Asado (LO Broil) 30 a 45 min.
Pescado -- Filetes 4 Desmenuzado 8 a 12 min.
Bistecs, 2, 5 cm (1") de grosor 4 Desmenuzado 10 a 15 min.

Carne de Res Molida -- Hamburguesas,

2.cm (*/4") de grosor 4 Bien Asado 15 a 18 min.
Jamoén -- Rebanadas Precocidas, 1,3 cm (*/2") de grosor 4 Tibio 8 a 12 min.
Chuletas de Cerdo -- 2, 5 cm (1") de grosor 4 Bien Asado 22 a 26 min.

*  Laposicién de la parrilla superior es #5

** Los tiempos de coccion son aproximados y pueden variar dependiendo de la carne.
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Horneado Controlado Por Reloj

A\ ApvERTENCIA:

® [os productos altamente pere-
cederos tales como los productos
lacteos, carne de cerdo, carne de
ave o mariscos no se recomiendan
para coccion diferida.

® El horneado controlado por reloj
no se recomienda para articulos
que requieren precalentamiento
del horno tales como pasteles,
galletas y panes.

Elreloj debeestar funcionando y puestoalahora
correcta del dia para que esta caracteristica
funcione correctamente.

El Horneado Controlado Por Reloj se usa para
encender y apagar el horno a una hora
predeterminadadel dia. Esta caracteristica puede
ser usada ya sea para horneado o autolimpieza.

® Comienzo Inmediato: El horno se enciende
inmediatamente y se apaga automaticamente
a una hora predeterminada.

® Comienzo Diferido: Retrasa el comienzo del
horneado o de la limpieza y se apaga
automaticamente una hora predeterminada.

El tiempo de coccién puede ser ajustado hasta
para solamente 11 horas y 59 minutos (11:59).
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Programacion de los
Controles
Para comenzar inmediata-

mente y dar vuelta apa-
gado automaticamente:

1. Oprima la tecla Cook Time (Tiempo de
Coccidn).

® (:00 se iluminard en el indicador visual
® [aluzindicadora‘COOKTIME' destellara.

2. Oprima o mantenga oprimida la tecla A o ¥
para poner el tiempo de coccion.

3. Oprima la tecla Bake.
® (00 se iluminara en el indicador visual.

® [aluzindicadora ‘BAKE’ iluminara.

4. Oprima o mantenga oprimida la tecla A o ¥
para poner la temperatura del horno. NOTA:
Si la temperatura del horno no es establacera
dentrode cuatrosegundos, sonoras vassonido.

5. Si usted desea deferirel comienzo del
horneado: (de lo contrario, pase al #6)

a. Oprimalatecla Stop Time (TiempoParada).

® [aluzindicadora STOP TIME se
ilumninard en la indicador visual.

b. Oprima y mantenga oprimida la tecla A o
'V para poner hora del dia en que usted
desea se apague el horno.

STOP TIME

¢. Oprima la tecla Clock.

® Lahora del dia volvera a aparecer en el
indicador visual.

d. Seguird habiendo el DELAY BAKE en la
visualizacion mostrar que el horno esta
fijado para una operacion retrasada del
cocinero.

6. Cuando el horno se gira, la temperatura del

hornoy el simbolo del BAKE se encenderan en
la visualizacion.

7. El horno se apagard automaticamente. Se

oirdn cuatro sefiales sonoras y ‘END’ (Fin) se
iluminara en el indicador visual. Se escuchara
unasefial sonora cada 30segundos durantelos
proximos 5 minutos.

8. Oprima la tecla Cancel y las sefiales sonoras se

acabaran. Saque el alimento del horno.

NOTAS:

® No es necesario establecer una
hora de comienzo. El control
determinara cuando encendera el
horno basado en el tiempo de
horneado que usted determiné.

® Ver en la pagina 50 si usted desea
cambiar las senales sonoras de fin
de horneado.



Cuidado y LimEieza

Autolimpieza del
Horno

Amscnucmm:

e Esnormal quelaspiezas delaestufa
se calienten durante el ciclo de
limpieza.

e Evite tocar la puerta, la cubierta, la
ventana o el area de ventilacion del
horno durante un ciclo de limpieza.

e Para evitar dafo a la puerta del
horno, no intente abrirla cuando la
palabra LOCK aparezca en el
indicador visual.

e No use limpiadores de hornos
comerciales en el acabado del
horno autolimpiante ni alrededor
de ninguna pieza del horno pues
puede danarelacabado o las piezas.

El ciclo de autolimpieza usa temperaturas de
coccion superiores a las normales para limpiar
automaticamente todo el interior del horno.

Es normal que occuran llamaradas, humo o lla-
masdurantelalimpiezasielhornoesta demasiado
sucio. Es mejor limpiar el horno regularmente en
vez de esperar hasta que se haya acumulado
demasiada suciedad.

Durante el proceso de limpieza, la cocina debe
estar bien ventilada para eliminar los olores
normales asociados con la limpieza.

Antes de la auto-
limpieza
Dé vuelta apagado a la luz del horno antes de

quelimpie comolaluz puede quemar duranteel
ciclo limpio.

Retirelaasadera, todoslos utensilios y las parrillas
del horno. Las parrillas del horno se pueden
descolorar y no se pueden deslizar facilmente
después de un ciclo de autolimpieza.

Limpie el marco
del horno, el
marcodelapuerta
(el area fuera del
empaque de la
puerta) y alrede-
dor de la abertura
en el empaque de la puerta con un agente de
limpieza no abrasivo tal como ‘Bon Ami*' o con
detergente y agua. Estas dreas no estdn expuestas
a las temperaturas de limpieza y deban ser
limpiadas para eviter que la suciedad queme y
pegue durante el ciclo de limpieza.

Para evitar dano no limpie ni frote el empaque
situado alrededor de la puerta del horno. El
empaqueestd dienadoparasellar hermeticamente
el calor durante el ciclo de limpieza.

Limpie el exceso de grasa o derrames del panel
inferior del horno para evitar humo excesivo,
llamaradas durante el ciclo de limpieza.

Limpie los derrames azucarados y los derrames
acidos tales como jugo de limon, salsa de tomate
o salsas a base de leche. La porcelena esmaltada
es resistenet al cido perono a prueba de dcidos.
El acabodo de porcelana puede descolorarse si
los derrames dcidos no son limpiados antes de un
ciclo de autolimpieza.

Durantes de Ia
autolimpieza

La puerta del horno se da art si se fuerza para
abrirla cuando la palabra ‘LOCK’ esta todav’a
desplegada en el indicador visual.

Las primeras veces que el horno sea limpiado,
puededetectarse algo de humoy un poco deolor.

*Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.

Esto es normal y disminuir o desaparecer con el
uso. Si el horno esta demasiado sucio o si la
asadera fue dejada accidentalmente en el horno,
puede producirse humo y olor excesivos.

A medida que el horno se calienta y se enfria,
usted puede o'r ruidos de piezas metdlicas que se
expandeny contraen. Estoesnormal ynocausara
da o a su electrodomestico.

Se encendera un ventilador de enfriamiento
automaticamente durante el ciclo de limpieza. Si
el ventilador no funciona, pongase en contacto
con un técnico reparador autorizado.

Después de la
autolimpieza

Aproximadamente depués deunahora de haberse
terminado el cico de autolimpieza, el bloqueo de
la puerta se desenganchard y la palabra ‘LOCK’
se apagard en el indicador visual. En este
momento la puerto puede desbloquerse y abrirse.

Algunasveceslasuciedad puede dejar unaceniza
de color gris claro, tipo polvo la cual puede
eliminarse con un pano himdeo. Si queda
suciedad en el horno, significa que el ciclo de
limpieza no fue lo suficientemente largo. La
suciedad puede quitarse durante el proximo cicle
de limpieza.

Silas parrillas del horno no se retiraron y no se
deslizan suavemente después de un ciclo de
limpieza, frote las parrillas y los soportes con una
pequena cantidad deaceite vegetal para restaurar
la facilidad de movimiento.

Finas lineas pueden aparecer en la porcelana
resultando las de la calefaccion y el refrascarse
del final. Esto es normal y no afectara funcion-
amiento.

Puede que aparezca una escoloracién blanca
depués de la limpieza si no se limpiaron los
derrames 4cidos o azucarados antes del ciclo
limpieza. Esto es normal y NO afectara el
rendimento del horno.
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Programacion de los
Controles para el
Horno Autolimpiante

1. Cierre la puerta del horno.

2. Mueva la palanca de bloqueo de la puerta a la
derecha a la posicién bloqueada.

P = ——a

3. Oprima la tecla ‘Clean’.

® 3:00 aparecerd en el indicador visual.

® Despedir CLEAN de la voluntad en la
visualizacion.

® Silapuertano esté bien cerrada o bloqueada,
en el indicador visual aparecerd “door”.

4. Oprimalatecla A o ¥ paracambiar el tiempo de
limpieza, si se desea.

® F] horno se preestablece para limpiar por 3
horas.

0,

57

® Seleccione 2 horas para suciedad leve hasta 4
horas para muy sucio.

5. SIUSTED DESEA RETRASAREL COMIENZO
DE LA LIMPIEZA: (de lo contrario, pase al #6):

a. Oprima la tecla Stop Time.

b. Oprima la tecla A o ¥ para seleccionar la
hora del dia en que usted desea que el horno
se apague.

¢. Oprima la tecla Clock y la hora del dia vol
verd a aparecer en el indicador.

d. Seguird habiendo el DELAY CLEAN en la
visualizacion mostrar que el horno esté fijado
para una operacion retrasada del limpiar.

6. Cuando el horno se gira, el simbolo del CLEAN
la palabra aparecerd.
SIMBOLO DEL ‘CLEAN’

7. Aproximadamente una hora después de que el
ciclo de limpieza termina, la luz indicadora
"LOCK' seapagara. Muevala palanca debloqueo
dela puerta a la izquierda para desbloquearla.

Después la puerta del horno puede ser abierta.

BLOQUEE TODAVIA SE ENGANCHA.
LA PUERTA NO PUERTA SER
ABIERTA HASTA QUE EL BLOQUEO
ES NO MAS LARGO VISUALIZADO.

Para cancelar el ciclo de
limpieza:
1. Oprima la tecla Cancel.

2. Si la luz indicadora LOCK NO esta iluminada,
desbloquee y abra la puerta del horno.

5i la luz indicadora LOCK estd iluminada, deje
que el horno se enfrie durante una hora y luego
desbloquee y abra la puerta del horno.



A\ ADVERTENCIAS para Ia Limpieza:

® Asegurese de que la estufa esté apagada y que todas las piezas uso.
estén frias antes de manipularla o limpiarla. Esto es para evitar ® Si se retira alguna pieza, asegtrese de que la vuelve a colocar en la
dano y posibles quemaduras. forma correcta.

® Para evitar manchas o decoloracion limpie la estufa después de cada

Tabla de Limpieza

Piezas Procedimiento de Limpieza

Panel de Control y
Cubierta, porcelana
esmaltada (cubierta en los
modelos con elementos
tubulares, guarniciones en
los modelos con modelos
con una cubierta de vidrio
cerdmico)

La porcelana esmaltada es vidrio fusionado con metal y puede agrietarse o picarse con el mal uso. Es resistente al dcido pero no es

a prueba de dcido. Todos los derrames especialmente los derrames acidos o azucarados deben ser limpiados inmediatamente con un
pafio seco.

® Cuando esté frfa, lave con agua jabonosa, enjuague y seque.

® Nunca limpie la superficie caliente o tibia con un pafio hiimedo. Esto puede causar agrietamiento o picadura.

® Nunca use limpiadores de horno, agentes de limpieza abrasivos o cdusticos en el acabado exterior de la estufa.

Asadera e Inserto Nunca cubra el inserto con papel de aluminio pues esto evita que la grasa se escurra a la bandeja inferior.
® (Coloque un pafio enjabonado sobre el inserto y la bandeja; deje remojar para soltar la suciedad.
® Lave en aguajabonosa tibia. Use una esponja de fregar con jabon para quitar la suciedad persistente.
® Labandeja de asar y el inserto pueden ser lavados en el lavavajillas.
Area de la Tecla del ® Para activar el bloqueo des los controles para limpieza, ver la pagina 49.
Reloj y Control ® Limpie con un pafio hiimedo y luego seque.
® Se pueden usar limpiadores de vidrio si es que se rocia el pafio primero. NO rocie directamente en la tecla de control ni en el
drea del indicador visual.
Perillas de Control ® Retire las perillas de control en la posicién ‘OFF’ tirando de ellas hacia adelante.
® Lave, enjuague y seque. No use agentes de limpieza abrasivos pues pueden rayar la superficie.
® Encienda cada uno de los elementos para asegurarse de que las perillas han sido reinstaladas correctamente.
Cubierta, Nuncause limpiadores de horno, blanqueador con cloro, amoniaco o limpiadores de vidrio que contenga amoniaco. NOTA: Llame a un
Vidrio cerdmico reparador autorizado si la cubierta de vidrio cerdmico se agrieta, quiebra o si el metal o el papel de aluminio se derrite sobre la cubierta.
(modelos selectos) ® Deje que la cubierta se enfrie antes de limpiarla.

® Generalidades-Siempre limpie la cubierta después de cada uso o cuando sea necesario con una toalla de papel hiimeda y con Cook-
top Cleaning Creme* (ntimero de parte 20000001). Luego lustre con un pafio limpio y seco. NOTA: Se desarrollardn manchas
permanentes si la suciedad se deja que se cocine una y otra vez usando la cubierta cuando esté sucia.

® Manchas Rebeldes 0 Marcas de Metal - Humedezca una esponja de goma que no deje marcas. Aplique Cooktop Cleaning Creme*
y frote para sacar tanta suciedad como sea posible. Aplique unacapa delgada de crema, cubra con unatoalla de papel hiimeda y déjela
reposar durante 30 a 45 minutos ( 2a 3 horas para el suelo muy pesado). Mantenga htimedo cubriendo la toalla de papel con el abrigo
pléstico. Restriegue nuevamente, luego limpie con un pafio seco y limpio. NOTA: Solamente use esponjas LIMPIAS, HUMEDAS y que
1o rayen y que sean seguras para utensilios con acabado antiadherente. Se daiard el disefio y el vidrio si la esponja no estd mojada, si la esponja
esti suicia o se s otro tipo de esponja.

® Suciedades Quemadas o Pegadas - Restriegue con una esponja de goma que no deje marcas y Cooktop Cleaning Creme*. NOTA:
Sostenga un restregador con hoja de afeitar a un angulo de 30° y restriegue cualquier suciedad que permanezca. Luego
limpie como se describi6 anteriormente. Nouse la hoja de afeitar para limpieza diaria pues puede desgastar el disefio del vidrio.

® Plastico o Azicar Derretida - Inmediatamente encienda el elemento a temperatura BAJA y restriegue y raspe el
aziicar o el plastico de la superficie caliente hacia un drea fria. Luego apague el elemento y deje que se enfrie.
Limpie el residuo con un raspador con hoja de afeitar y Cooktop Cleaning Creme*.

Platillos Protectores,
Cromo
(modelos selectos)

® Cuando estén frios, lave después de cada uso, enjuague y seque para evitar manchas y decoloracion.
® Para limpiar suciedad excesiva, remoje en agua caliente con jabén, luego use un limpiador abrasivo suave tal como Soft Scrub*
y una esponja de fregar de plastico. No use agentes de limpieza abrasivos.

*Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
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Tabla de Limpieza Continuacion

Piezas Procedimiento de Limpieza

La porcelana se puede descolorar o agrietarse si se sobrecalienta. Esto es normal y no afectard el rendimiento al cocinar.

Platillos Protectores,
Porcelana
(modelos selectos)

Cuando se enfrie, lave después de cada uso, enjuague y seque para evitar manchado o descoloracién. Los platillos pueden ser lavados
en el lavavajillas.

Para limpiar suciedad excesiva, remoje en agua caliente con jabon, luego use un limpiador abrasivo suave tal como ‘Soft Scrub™ y una
esponja pléstica de fregar.

Par suciedad quemada, saquelos de la estufa, coldquelos sobre periddicos y cuidadosamente rocie con un limpiador de horno comercial.
(No rocie las superficies adyacentes.) Coloque en una bolsa de pléstico y deje remojar durante varias horas. Poniéndose guantes de goma,
sdquelos de la bolsa, lave, enjuague y seque bien.

Esmalte, pintado ® Cuando esté frio, lave con agua jabonosa, enjuague y seque. Nunca lave una superficie caliente o tibia con un pafio hiimedo pues

Paneles laterales esto puede dafiar la superficie y puede causar una quemadura por vapor.

Gaveta de ® Para las manchas persistentes, use agentes de limpieza abrasivos suaves tales como tna pasta de bicarbonato de soda o Bon Ami*.

almacenamiento No use agentes de limpieza abrasivos, causticos o dsperos tales como esponjas de acero o limpiadores de horno. Estos productos

Manijas de la puerta rayaran o dafiardn permanentemente la superficie.

(modelos selectos) NOTA: Use toallas secas o un pafio para limpiar los derrames, especialmente derrames acidos o azucarados. La superficie se puede
descolorar u opacar si la suciedad no es extraida inmediatamente. Esto es especialmente importante para las superficies blancas.

Vidrio ® Evite usar cantidades excesivas de agua que pueda escurrirse debajo o detrds del vidrio causando manchas.

Ventana del horno ® Lave con agua yjabén. Enjuague con agua limpia y seque. El limpiador de vidrio se puede usar si primero se rocia en el patio.

Puerta del horno ® No use materiales abrasivos tales como esponjas para fregar, agentes de limpieza en polvo o lana de acero. Dafiaran el vidrio.

Acabados de metal ® [Lave con agua y jabon, limpiador de vidrio o sprays liquidos suaves.

Guarniciones ® Para evitar rayar u opacar el acabado, no use abrasivos suaves, abrasivos, limpiadores causticos o dsperos tales como

limpiadores de horno.

Interior del Horno

Autolimpiante - Siga las instrucciones en la pagina 57 para Horno Autolimpiante.

Parrillas del Horno

Limpie con agua jabonosa.

Saque las manchas persistentes con limpiador en polvo o una esponja de fregar con jabén. Enjuague y seque.

Las parrillas perderan su color permanentemente y pueden no deslizarse suavemente si se dejan en el horno durante el ciclo
de autolimpieza. Si esto ocurre, limpie la parrilla y los soportes de las parrillas con una pequefia cantidad de aceite vegetal
para restaurar la facilidad del movimiento, luego limpie el exceso de aceite.

Acabados de Plastico
Guarnicion
Tapas de extremo

Cuando esté frio, limpie con agua y jabén, enjuague y seque.

Use un limpiador de vidrio y un pafio suave.

NOTA: Nunca use limpiadores de horno, limpiadores en polvo abrasivos o liquidos custicos en los acabados de pléstico. Estos
agentes de limpieza rayaran o marcardn el acabado.

NOTA: Para evitar manchas o descoloracién, limpie los derrames de grasa, manteca o dcido (tomate, limdn, vinagre, leche, jugo de
fruta, escabeche) inmediatamente con una toalla de papel o un pafio seco.

*Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
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Mantenimiento

Puerta del Horno

AIIDIIEBTENCIA.'

® No coloque peso excesivo ni se pare en
la puerta del horno. Esto podria hacer
volcar la estufa, quebrar la puerta o
lesionar al usuario.

® No intente abrir o cerrar la puerta ni
hacer funcionar el horno hasta que la
puerta no ha sido debidamente
reemplazada.

® Nuncacoloquelos dedos entrelabisagra
y el marco delantero del horno. Los
brazos de articulacion son montados a
resorte. Si se golpea accidentalmente
la bisagra se cerrara bruscamente con-
tra el marco del horno y puede lesionar

sus dedos.

1. Cuando esté fria, abra la puerta del horno
hasta la posicion tope de asar a la parrilla
[abierta aproximadamente 10 cm (cuatro
pulgadas)].

. Sujete la puerta de cada lado. No use la
manija de la puerta para levantarla.

. Levante unifor-
memente hasta
que la puerta se
salgadelosbrazos
de articulacion.

Para volver a colocar:
1. Sujete la puerta de cada lado.

2. Alinee las ranuras de la puerta con los
brazos de articulacion de la estufa.

3. Deslice la puerta hacia los brazos de
articulacion hasta que esté completamente
asentada en las bisagras. Empuje hacia
abajo las esquinas superiores de la puerta
para asentarla completamente en las
bisagras. Lapuertanodebe quedar torcida.

NOTA: La puerta del horno en una estufa
nueva puede sentirse “esponjosa” cuando
se cierra. Esto es normal y disminuira con
el uso.

Ventana del Horno

Para proteger la ventana
de la puerta del horno:

1. Nouseagentes delimpieza abrasivos tales
como esponjas de fregar de lana de acero o
limpiadores en polvo pues puedenrayarel
vidrio.

2. No golpee el vidrio con ollas, sartenes,
muebles, juguetes u otros objetos.

3. Nodierre la puerta del horno hasta que las
parrillas del horno no estén en su lugar.

Al golpear, rayar, hacer vibrar o esforzar el
vidrio puede debilitar su estructura causando
unmayor riesgo de rotura en una fecha poste-
rior.

Luz del Horno

A\ AoverTencia:

® Desconecte la energia a la estufa an-
tes de reemplazar el foco.

® Use un tomaollas seco para evitar
posible dano a sus manos cuando esté
reemplazando el foco.

® Asegurese de que el foco esté frio
antes de tocarlo.

® No toque el foco caliente con un pano
humedo pues esto puede quebrar el
foco.

Para reemplazar el foco:

1

Cuando el horno esté frio, sujete la tapa de la
bombilla en su lugar, luego deslice el retén de
alambre fuera de la cubierta.

NOTA:La cubiertadelabombilla se caerd sino
es sujeta en su lugar cuando estd sacando el
retén de alambre.

Saque la cubierta del foco y el foco.

Coloque un foco de 40 watts para
electrodoméstico.

Vuelva a colocar la cubierta de la bombilla y
asegtirela con el retén de alambre.

Vuelvaaenchufarlaestufa. Vuelvaacolocarla
hora correcta.

CUBIERTA DEL FOCO

RETEN DE ALAMBRE
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Mantenimiento, cont.

Tornillos Niveladores Gaveta de

AADIIEBTENCIA:

® Verifique siel soporte antivuelco esta
asegurando al piso uno de los tornil-
los niveladores para evitar que la
estufa se vuelque accidentalmente.

Almacenamiento

La estufa debe ser nivelada cuando
seinstala. Silaestufanoestanivelada,
gire los tornillos niveladores de
plasticoubicadosen cadaesquina
delaestufahasta que quede
nivelada.
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A ADVERTENCIA:

® NO almacene plastico, articulos
de papel, alimentos o materiales
inflamables en esta gaveta.
Saque la gaveta para limpiar
debajo de la cocina.

La gaveta de almacenamiento se encuentra en la
parteinferior delaestufayesseguray conveniente
para guardar utensilios de cocina de metal y
vidrio.

Para sacar:

1. Vacielagavetayluegotirelahaciaafuerahasta
la primera posicion de tope.

2. Levante el frente de la gaveta.

3. Tirelo a la segunda posicién de tope.

4. Sujeteloslados y levantela hacia arriba y hacia
afuera para sacar la gaveta.

Para volver a colocar:
1. Deslice los extremos de la gaveta en los rieles.

2. Levante la parte delantera de la gaveta y
suavemente emptjela ala primera posicién de
tope.

3. Levéntelay contintiedeslizandola gavetahasta
la posicién cerrada.



Antes de Solicitar Servicio

Para la mayoria de los

problemas, haga esto

primero:

® Revise si los controles del horno estdn
debidamente ajustados.

® Verifiquesielenchufeesta firmemente insertado
en el tomacorriente.

® Verifique o vuelva a reponer el disyuntor.
Verifique o reemplace el fusible.

® Verifique el suministro de energfa eléctrica.

Toda la estufa o parte de ella

no funciona.

® Revisesilasuperficie y/olos controles delhorno
estan debidamente ajustados. Ver paginas 46 y
52.

® Verifique si la puerta del horno estd
desbloqueada despuésdelciclodeautolimpieza.
Ver pagina 57.

® Revise si el horno esta ajustado para horneado
diferido o programa de limpieza. Ver paginas
55y 57.

® Revise si el elemento tubular esta instalado
correctemente o necesidad reemplazo. Ver
pagina 48.

La superficie de vidrio
ceramico muestra desgaste.
1. Ralladuras pequefias o abrasiones.
® Lacubierta y la parte inferior del utensilio
estdn limpios. No deslice utensilios de metal
odevidrioatravésdelacubierta. Asegtirese
de que la parte inferior del utensilio no sea
aspera. Use los agentes de limpieza
recomendados. Ver Pdgina 58.
2. Marcas de metal.
® No deslice utensilios de metal a través de la
cubierta. Cuando se enfrie limpie con una
crema de limpieza para cubiertas. Ver
Pdgina 58.
3. Vetas cafés y manchas.
® No se retiraron inmediatamente los
derrames. La cubierta se limpi6 con una
esponja o pafio sucio. La parte inferior del
utensilio no esté limpia.
4. Areas con brillo metdlico.
® Depésitosminerales delaguay delalimento.
5. Picaduras o escamas.
® Derrames azucarados que no fueron
quitados oportunamente. Ver Pdgina 58.

Los resultados del horneado

no son como se esperaban o

son distintos a los del horno

anterior.

® Verifique la temperatura del horno que se
selecciond. Asegtirese de que el horno haya sido
precalentado cuando la receta o las instrucciones
indican que debe precalentarse.

® Asegtirese de que el respiradero del hornono esté
bloqueado. Ver pégina 53 para la ubicacion.

® Verifique para asegurarse de que la estufa esta
nivelada.

® Lastemperaturasamenudo varfan entre unhorno
nuevo y uno antiguo. A medida que pasa el
tiempo, la temperatura del horno cambia y puede
hacerse mds caliente o mas fria. Ver pagina 51
para las instrucciones de como ajustar la
temperatura del horno. NOTA: No se recomienda
ajustar la temperatura si ha tenido problemas con
solo una o dos recetas.

® Use el utensilio correcto. Los utensilios obscuros
producen un dorado obscuro. Los utensilios
brillantes producen dorado mas claro. Consulte el
folleto “La Cocina Facil” para mayor informacién
sobre los utensilios de hornear.

® Verifique la posicién de las parrillas y colocacién
de los ustensilos. Quando te uso dos parrillas,
escalonar los utensilos. Deje 2-5 cm (1-2 pulgadas)
entre los utensilos y la pared lateral del horno.

® Verifique el uso de papel de aluminio en el horno.
Nunca use papel de aluminio para cubrir toda la
parrilla del horno. Coloque un pequefio pedazo
de papel de aluminio en la parrilla debajo del
utensilio para recoger los derrames.

Los alimentos no se asan a la
parrilla en forma debida o sale
demasiado humo.

® Verifiquelas posiciones delas parrillas del horno.
El alimento puede estar muy cerca del elemento.

® El elemento de asar no fue precalentado.

® Elpapel dealuminiose usé de maneraincorrecta.
Nunca forre el inserto del asador con papel de
aluminio.

® La puerta del horno estaba cerrada mientras se
asaba a la parrilla. Deje la puerta abierta en la
primera posicion [alrededorde 10cm (4 pulgadas)].

® Recorte el exceso de grasa de la carne antes de
ponerla a asar a la parrilla.

® Se usd una asadera sucia.

El horno no se autolimpia.

® Verifique para asegurarse de que el ciclo no esté
ajustado para un comienzo diferido.

® Verifique si la puerta estd cerrada.

El horno no se limpidé en forma

debida.

® Puede que sea necesario un tiempo de limpieza
més largo.

® Los derrames excesivos, especialmente de
alimentos azucarados y/o dcidos no fueron
limpiados antes del ciclo de autolimpieza.

La puerta del horno no se

deshloquea después del ciclo

de limpieza.

® El interior del horno todavia estd caliente. Deje
que pase aproximadamente una hora para que el
horno se enfrie antes de que se complete un ciclo
de autolimpieza. La puerta puede ser abierta
cuando desaparezca la palabra ‘LOCK’ del
indicador visual.

Se acumula humedad en el

horno o en la ventana del

horno.

® Esto es normal cuando se cocinan alimentos con
alto contenido de humedad.

® Se us6 humedad excesiva cuando limpi6 la
ventana.

Hay un fuerte olor o humo

leve cuando se enciende el

horno.

® Estoesnormalenunaestufanuevay desaparecera
después de unos pocos usos. Si se inicia un ciclo
de limpieza el olor se “quemard” mds
rapidamente.

® Encendiendo un ventilador ayudara a extraer el
humo y/o el olor.

® Hay suciedad excesiva de alimentos en la parte
inferior del horno. Use un ciclo de autolimpieza.

En el indicador aparece la

letra “F” mas un nimero.

® Esto es un cddigo de falla. Si aparece un cédigo
de falla en el indicador visual y se escucha una
sefial sonora, oprimalatecla‘Cancel’. Siel c6digo
de falla y la sefial sonora contintian, desenchufe
la estufa. Espere unos minutos luego vuelva a
enchufarla estufa. Siel cédigo de falla y la sefial
sonora contintian, desconecte la estufa y llame a
un técnico autorizado.

® Si el horno estd excesivamente sucio, se pueden
producir llamaradas excesivas lo cual resultard
enun cédigo de falla durante el ciclo de limpieza.
Oprima la tecla ‘Cancel’ y deje que el horno se
enfrie durante completo, limpie fuera de excesso
del suelo y después reajuste el ciclo de limpieza.
Si el codigo de falla y la alarma sonora todavia
contintia, desenchufelaestufa yllamea un técnico
autorizado. 62



Garantia Amana

Lo que no esta cubierto bajo estas

Garantia completa de UN afio -
Amana Appliances reparard o
reemplazard, incluyendo la mano de obra
yeltransporte correspondiente, toda pieza
(Lab. Amana, Iowa) que se compruebe
defectuosa debido a lamano de obra o los
materiales.

Garantia limitada -

Después de un afio a partir de la fecha
original de compra, Amana proporcionara
piezas de reemplazo, segtin se indica mds
adelante, que falle debido a un defecto de
materiales 0 mano de obra. El propietario
sera responsable del pago de todos los
demds costos incluyendolamano de obra,
las millas y el transporte.

Segundo al quinto afio -

Amana reemplazard la superficie para
cocinar de vidrio o cerdmica, la pieza
solamente (La.b. Amana, Iowa) que se
compruebe defectuosa debido a la mano
de obra o los materiales. Amana
reemplazara los elementos eléctrica de la
superficieolosquemadores delasuperficie
de gas, la pieza solamente (L.a.b. Amana,
Iowa) que se compruebe defectuosadebido
ala mano de obra o los materiales.

arantias:

Reemplazo de fusibles domésticos, reajuste del cortacircuitos ni la correccién del cableado o la
plomerifa domésticos.

Mantenimiento y limpieza normales del producto, incluso los focos.

Productos queno tengan los ntimeros originales de serie, o que los tengan alterados o que nose puedan
determinar con facilidad.

Productos comprados con fines de uso comercial, industrial, para alquiler o renta.
Productos que se encuentren fuera de los Estados Unidos o Canada.

Cargos por servicio extraordinario, si al técnico se le pide que realice servicios adicionales al servicio
normal o fuera de horas habiles o del area.

Ajustes después del primer afio.

Las reparaciones causadas por:

- Lainstalacidn, el sistema de escape o el mantenimiento incorrectos.

- Las modificaciones, alteraciones o ajustes no autorizados por Amana.

- Accidentes, mal uso, maltrato, incendios, inundaciones o actos de la naturaleza.

- Las conexiones a la corriente eléctrica, el suministro de voltaje o el suministro de gas realizados
incorrectamente.

- Eluso de las bandejas, los recipientes o los accesorios incorrectos que haya causado dafios al
producto.

Para recibir servicio bajo la garantia

El servicio debe realizarlo un representante autorizado de servicio de Amana. Para programar algtin
servicio, comuniquese con el distribuidor de Amana en donde compro el aparato o comuniquese con
Amana Appliances Factory Service (Servicio de fabrica para los aparatos Amana).

Amana Appliances Factory Service
1-800-628-5782 dentro de EE.UU.

Para obtener mds informacién, comuniquese con:
Amana Appliances Consumer Services

Amana Appliances

2800 220th Trail

Amana, lowa 52204

1-800-843-0304 EE.UU.

1-866-587-2002 Canada

Cuando se comunique con Amana Appliances incluya la siguiente informacién:

Su nombre, direccién y ntimero telefonico.

Ntmero de modelo y de serie del aparato.

El nombre y la direccion del distribuidor y la fecha de compra.
Una descripcion clara del problema.

Prueba de compra (recibo de venta).

EN NINGUN CASO AMANA APPLIANCES SE HARA RESPONSABLE DE DANOS EMERGENTES NI
INCIDENTALES INCLUSO LA PERDIDA DE ALIMENTOS.

Esta garantia le otorga derechos legales especificos y usted podria tener otros que varfan de un estado a otro. Por ejemplo, algunos estados no permiten la
exclusion o la limitacion de los dafios emergentes ni incidentales, de modo que esta exclusion podria no corresponder a su caso.

Form No. A/01/02 Part No. 8113P354-60

74007033

©2002 Maytag Appliances Sales Co. Litho US.A .



