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o All Ranges Can Tip

e Injury To Persons Could
Result

e Install Anti-tip Device
Packed With Range

e See Installation Instructions

Tools you witl need:
Phillips head screwdriver

1 3/8" open end or adjustable wrench

1. Remove the bracket from the prepack
located inside the oven.

2. Decide whetherthe bracketwill be installed
on the right or left side of range location.

3. Ifthe bracket side of the range is adjacent
to a cabinet, place the bracket against
back wall and cabinet as shown below.

ADJACENT CABINET OR FINAL
LOCATION OF RARGE SIDE OUTSIDE EDGE OF
PANEL |- BRACKET TO BE
FLUSH WITH LEFT OR
RIGHT SIDE OF RANGE

WALL BEHIND
RANGE

Fig. t

4I

7’

FETY

AR

if there is no adjacent cabinet, determine
where the location of the range side (painted
outside panel) will be. Place the bracket
with its outside edge at this location and
against back wall. See illustration below.

Determine whether you will anchor the
bracket to the floor or wall. Make sure this
location is clear of electrical wiring or
plumbing.

Fasten the bracket securely with the screws
provided Screws are self-drilling in wood,
plywood, particle and chip board, and
most metal framing. If attaching to
masonry, you can buy suitable screws and
anchors athardware stores. Useamasonry
drill to drill the required holes.

BRACKET WALL
PLATE

SCREW MUST ENTER
WOOD OR METAL

Using the wrench, back out the four leg
levelers at least two turns. See your
installation guide for more leveling
information before positioning range.

Slide the range into place. Be sure rearleg
leveler fully engages the slotinthe bracket  If
range cannot be moved back far enough
for rear leg leveler to enter bracket, move
bracket forward as required and attach to
floor in new location.

important safety instruction continued
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To insure safety for yourself, family and home,
please read your Owner's Manual carefully.
Keep it handy for reference. Pay close
attention to Safety Sections.

BE SURE your appliance is installed and
grounded by a qualifiedtechnician.

[RMPORTANT SAFETY NOTICE!

The California Safe Drinking Water
and Toxic Erforcement Act
reqguires the governer of California
to publish a list of substances
known to the state to cause birth
defects orotherreproductive harm
and reguires businesses to warn
their customers of pofential
exposure to such substances.

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

WARKIRGT h
Toprevent accidental tipping of the
range frem abnormal wsage,
including excessive loading of the
oven door, atiach it to the wall or

= floor by installing the Anti-Tip device
supplied. If the range is moved for ¢leaning,
servicing or any reason, be sure the Anti-Tip
gevice is re-engaged properly when the range
is slid back in the opening. Failure to de so
could result in the range tipping or personal
injury. To inspect the anti-tip device, remove
the storage drawer and look to see if the rear

leg leveler fully engages the sletin the bracket,
. w

MPORTANT INSTRUCTIONS FOR YOUR SAFETY soninues

DO NOT touch heating elements, surfaces
near them or interior oven surfaces. These
may be hot enough to burn even though they
are dark in color. During and after use, do not
touch or let clothing or flammable material
contact the elements or hot surfaces until they
have hadtime to cool Other surfaces near the
oven vent opening, oven door, window and
cookiop surfaces may also be hot enough to
cause burns.

DO NOT leave children unatiended near an
appliance in use.

TEACH CHILDREN
o Not to play with controls or -
any part of the appliance.

e Not to sit, climb or stand on

the door or any other part of
the appliance.

CAUTION: Neverstoreiterms
of interest to children on the
backguard or in cabinets
above the appliance. Children
climbing on the appliance
could be seriously injured.
KEEP THEIS book for later use.

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

NEVER USE your appliance
for warming or heating the room.

ALWAYS KEEP combustible
wall coverings, curtains, dish
cloths, towels, potholders and
other linens a safe distance from
the appliance.

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

Lo
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important safety instruction continued
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IMPORTANT I

&

KREVER LEAVE jars or cans of fat or
drippings in your oven.

ALWAYS KEEP the oven and surface unit
areas free from things that will burn. Food,
wooden utensils, grease buildup, gasoline and
other flammable vapors or
liquids could catch fire.
Plastic utensils couldmeltand
canned foods could explode.
Your appliance should never
be used as a storage area.

SOME CLEANERS produce
noxious fumes and wet cloths
or sponges could cause steam EV”’

burns.

REVER WEAR hanging or loose fitting
clothing when using your appliance.

REVER USE atowelorother
bulky cloth as a potholder and
make sure the potholder is
dry. Moist potholders could
cause steam burns. Do not let
potholders touch heating
elements.

ONLY SOME kinds of glass or ceramic
cookware can be used for cookiop cooking
Make sure the cookware you choose to use is
designed for cookiop cooking without
breaking due to the sudden changes in
lemperatures.

ALWAYS USE care when touching cooktop
cooking zones. They will retain heat affer the
range has been turned off.

NEVER BLOCK the oven air vent on the
backguard of the range.

4 ?ﬁgf £ ?5 ﬁﬁg g gﬁ y@ gjﬁ gﬁg E F%ﬁcmﬁnued

COOKWARE USED for

cooktop cooking should be %@ﬁ
flat on the bottom and large

enough to cover the heating area being used.
This will improve heating efficiency.
Undersized utensils expose the heating area
and may result in direct contact or ignition of
clothing

NEVER LEAVE surface units unattended at
high settings Boilovers result in smoking or
greasy spills that could catch fire.

ALWAYS turn utensil handles inward and
away from other surface units to reduce the
risk of burns, ignition, unintended contact or
spillage.

NEVER cook on a broken cooktop, cleaning
solutions or spillage could penetrate it and
create the risk of electrical shock or fire.

PLACE OVEN RACKS in the desired
posifion while the ovenis cool. Ifracks mustbe
moved while ovenis hot, donot letthe potholder
contact the hot oven element

AFTER BROILING, always lake the broiler
pan and grid out of the oven and clean them.
Leftover grease inthe broiler pan couldcatchfire
nexttime you use youroven.

ALWAYS USE care when opening the oven
door. Let hot air and steam escape before
moving foods.

NEVER USE aluminum foil to line the oven
bottom. Improper use of foil could result in the
risk of electrical shock and fire.
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IIPORTANT

e LLs e

CLEAN ONLY the parts listed in this manual
Follow all cleaning instructions. Be sure to

remove the broiler pan and grid before starting

the self-clean cycle.

BF THE SELF-CLEAREING mode
malfunctions, turn off the controls or disconnect
the power supply. Have serviced by a qualified
technician.

KEVER RWUB, move or damage the door
gasket on self-cleaning ranges.
HEVER TRY fo clean utensils, cookware,

removable parts or broiler pan and grid in the
self-clean cycle.

BO NOT USE ovencleaners—-Nocommercial
oven cleaner or protective coating of any kind
should be used inoraround any part ofthe oven

§%§ ?ﬁégg ?gﬁﬁg F @g ?@gﬁﬁ §ﬁ§: E ?Efconﬁnued
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READ ARD
UNDERSTARD THIS
IRNFORRATION KOW!

Should you ever need it, you will not have time
for reading. Be sure gveryone in your home
knows what to do in case of fire. Rever use
water on & grease fire; it will only spread the

flames.
Y A

COOKTOP GREASE FIRE:
Mever pick up a flaming par.

1. Turn off the surface elements.

2. Smother the flame with ’

a tightly fitting lid, o
baking soda or use a
dry chemical, foam or
halon type extinguisher.

OVEN FIRE:

Do ot fry to move the pan!

1. Close the oven door and turn
controls off.

2. If fire continues, throw baking £
soda on the fire, or use a dry
chemical, foamn, or halon type extinguisher.
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o Do not slide cookware across your cooktop.

o Do not use a dish towel or sponge o clean
or wipe down your Cooktop.

e Do not use scouring powders or plastic,
nylon or metal cleaning pads on your
cookiop.

e Do not apply your cooktop cleaning creme
to the cooktop surface if the surface is hot.

e Read the instruction label on the cooktop
cleaning creme bottle before attempling to
clean the surface of your cooktop

o After cleaning the cooktop surface, be sure
to wipe off any residue that may be left from
the creme with a dry paper towel.

e For major spills, turn the surface control
knob to OFF,; use a dry paper towel to wipe
up spill, then use a razor scraper (held with
a potholder) at a 30° angle against the
surface of the cooktop to scrape remaining
spill from the hot cooking zone.

e Do not cook directly on the surface of the
glass.

o Do not use the cooktop as a cutting board.

\

CAUTION:

When the surface controls are
turned off, the HotSurface Indicator
tightwillremain lituntil the cooktop
surface has cooled to approximately 150°F.
The glass ceramic surface will retain heat
afterthe indicator light goes out. Use caution
uni‘i; the cooktop surface has had fime to
cool.

PROTEGTING YOUR NEW COOKTOP

To remove the adhesive left from packaging
tape, use household dishwashing fiquid,
mineral oil or cooking oil. With a soft cloth rub
into the area and allow to soak. Rinse and dry
well. Repeat procedure using an appliance
polish to insure no damage is done to the
oven. This should be done before the
range is turned on for the first time.
The tape cannot be removed once the
oven has heated.

Packaging tape can be found in the
following areas:

Cooktop surface
Door handle
Control panel area
Door frim
Oven area
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RADIART GO

Before using your new radiant
cooktop, clean it with the Cooktop
Cleaning Creme®. This will leave
a protective coating.

The cooking zones are shown by the outline on
the glass. The sign near each control knob
shows you which radiant zone is turned on by
that knob.

COOKING ZONES

Use pans and woks that are flat on the bottom.
The size of the pan should be the same size as
the zone used when cooking.

BOTTOQ:Q\\\}: SIZE OF
% COOKING
OF PAN SRR R 4@———'—"—' ZONE

Pans should be flat on bottom

If you don't know if
your cookware is flat
on the bottomn, try this
test. Turn your pan
upside down on the

O et

countertop, place a ruler flat against the
surface of the pan. The bottom of the pan and
the edge of the ruler should fit flush against
each other all the way across. Turn the ruler a
full 360 degrees, checking as you turn for any
space between the two surfaces.

Stainfess Steel: Highly recommended for
use with your new cooktop. Especially good
with a sandwich clad bottom.

Aluminum: Heavy weight aluminum
cookware recommended

Cast Iron: Cast iron cookware that is
completely covered with porcelain enamel is
recommended. Cast iron that is not covered
with porcelain enamel may scratch the glass
ceramic surface of the cooktop.

Copper Botton: Has good performance,
but it can leave a residue on the cookiop
surface.

Glass-Ceramic or Stoneware: Usable,
but not recommended.
surface of the cooktop.

It may scratch the

DTt

When the knobs are turned on, coils beneath
the glass radiate heat through the glass to the
cooking utensil. It will take a few minutes for
the coils to heat, as they do, a red glow can be
seen on the surface of the cooktop.

radiant cooking continued
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The Temperature Lirmiters of the cooking zones
provide a protection for your new cooktop.
The Limiters will turn the radiant coils on and
off while cooking or canning. This procedure
helps maintain an even cooking temperature
wfmput allowing the cooking zones to
overheat.

Used for quick starts, such as
bringing water fo a boil.

MED
Used for slow boil and sautéing.

LD

Used for steaming foods or
keeping cooked foods at
serving temperature.

7. Push down to turn the
knob.

2. Set on or between
marks for desired
Peat

e e

Water-bath or pressure canners and large
diameter pots extending more than 1" beyond
the edge of the cookiop zones may be used
whencanning Thisis because the temperature
needed to boil water is not harmful to the
surfaces surrounding the cooktop zones.
However, do not use large diameter
canners, pots or pans for znything
other than boiling water.

o Giaons

1. Be sure the canner is centered over the
Zones.

2, Make sure the canner is flat on the bottom.

3. Use recipes and procedures from
reputable sources. These are available
from manufacturers such as Ball and Kerr
and the Department of Agriculture
Extension Service

4. Usecautionwhile canning, to prevent burms
from steam or heat
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CLOCK, TIMER, & OVEN CONTREL

%HMER

ONIOFF

The HOUR/BOWN arrow pads aliow you o
set the exact time you need.

The display in the center of your control will
show:

1. The time of day CLOCK.

2, The amountoftime youchoose when using
the TIMER.

Your contro! has in d;wduaf indicator lights that
will show you the operations you have chosen.

As you read through your manual, you will find
what each of these indicators are used for and
how they will help you in understanding your
new control.

If the display flashes an “F” fol/owed by a
number and beeps continuously, you have a
function error code. Note the number after the
“F” Turn the oven control knob to the OFF
position and press the TIMER ON/OFF pad
and the CLOCK pad. Allow the oven to cool
for about 1 hour and retry the oven operation

If the problem repeats call for service. Advise
the Technician what the flashing code was.

11

When the power to your range is z‘umed on for
the first time, the display will flash *BPF?. By
pressing the CLOCK pad, the display will
flash %1 2:00” Press the CLOCK pad again
and you will be ready to set the clock.

If you experience a power failure, the display
will flash “PF” The clock and any oven
operation being used at the time the power
failure occurred will need to be reset. Make
sure you turn the OVEN CONTROL KNOB
o “OFF” before resetting the operation.

Your new control has the special feature of
blacking out the display (have nothing showing
in the display).

To activate this feature:

If the time of day is showing in the display,
press the CLOCK pad once

To bring back the display from the time of day
black-out, press the CLOCK pad twice.

As a safety feature, this oven will automatically
shut off if it has been left on for more than 12
hours


https://manualsfile.com

CLOGK AND TIMIER

The CLOCHK and TIMER are set by using the
touch pads. The TIMER will not control any
oven operation.

1. Press the CLOCK pad until
display flashes.

2, Pressthe HGUR/BFIRUTE UP
or BOWMN pads to set the time of
day.

The clock will autornatically start keeping time
withinoneminute or you may press the CLOCK
pad for immediate start.

The TIMER is only a minute timer, it will not
control oven operations. The maximum time
you may set is 11 hours and 59 minutes.

1. Pressthe TIMER OGN/CFF pad
#0:00% and the Timer indicator
light will flash.

2. Pressthe HOUR/MINUTE UP
or DOWH arrow pads to set the
time you prefer to use,

After releasing the BEER/HR pad, the timer
indicator light will blink three to five times and
the timer will begin the countdown. The Timer
Indicator Light will remain on until the
countdown reaches “@”.

When the timer has started the countdown,
you may press the GLOCK pad to return to
the current time of day.

At the end of the counidown the control will
beep and the Timer Indicator Light will flash to
alert you the time is up. Press the TERGER
ON/OFF pad

RERINDER!

If you hesitate while pressing the UP
or DOWHN arrow pads the display and
the timer indicator lights will blink 3
times and return the display to the
time of day clock. If this bappens,
press the TIMER OR/OFF pad to start
over.

If you have selected an amount of time, but
decide to change it:

If the countdown is showing in the display,
press the MINUTE/HOUR UP or DOWHN
arrow pad. Select the time.

If the time of day clock is showing in the
display, press the TIREER ON/OFF pad.
Then, press either the MIKUTE/HOUR UP
or DOWN arrow pad. Select the time.

Ifyouwishtocancelthe TERAER, the countdown
must be showing in the display. Ifitisn't, press
the TIMER ORN/OFF pad to recall the
countdown, then press the TIERMIER OR/OFF
pad to cancel
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OVEN COOKING TIPS

R R AT S A ik

Itis normal to have some odor when using your
oven for the first time. This is caused by the
heating of new parts and insulation.

To help eliminate this odor, ventilate the
room by cpening a window or using a
vent hood.

i B8 TANT:
Nevercovertheoven

bottom or oven rack
with aluminum foil.

b”

Improper use can ffm?
cause poorheat flow,  |EALLIILER
poor baking results, |7,

andmay damage the

oven finish.

The oven vent is Jocated on the back of the
control panel. This area could become hot
during oven use. The vent is important for
proper air circulation. Mever block this
vent.

S o

OVEN VENT
LOCATION

......

Let the oven preheat thoroughly when recipes
call for preheating. Preheating is bringing the
temperature up to the temperature you will be
using during baking. When the oven has
reached the preheat temperature, a tone will
sound. Have foods nearby ready fo place in
the oven.

13

it N, it

In the back of the oven you will notice a small
tube. This is a heat sensor that maintains the
temperature of the oven. Never move or bend
this tube.

fras

OVEN TEMPERATU
SENSOR

Opening the door often to check foods will
cause heat loss and poor baking results.

During any oven operation you may hear a fan

noise. This is the internal cooling fan that
keeps all electrical parts from overheating. It
is not uncommon for this fan to keep running
even after the oven is turned off.
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(without sides) p—
Flat cookie sheeis allow air |

to circulate all around the [B2fes
cookies for even browning. AT

SHENY PANS

(reflect heat)
Shiny pans are perfect for cakes and quick
breads that have a golden brown crust.

GLASS, DARK HON-STICHK, OR
DARKENED BY AGE BAKEWARE
(absorb heat)

Perfect for yeast breads, pie crustor foods that
have a brown crust. The oven temperature
should be reduced by 25°F.

SRR RN AL oo i

As the oven heats, the change in ternperature
insidle the oven causes water droplets to form
on the oven door glass. To prevent this, open
the door momentarily to allow the moist air out

pans so each has at least 1 to 1 1/2" of air
space around it. Flace pans so one is not
directly above the other.

1 P RIS RARLLALN:
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The Oven Temperature Sensor atthe back of
the oven continuously senses and controls the
temperature inside the oven. To keep a
constant set temperature, the elements will
cycle orturn on and off during cooking.

EVIP,

O R A T et i

The low temperature zone of your oven
(between 170° and 200°F) is available to keep
hot cooked foods warm. However, foods kept
atthese termperatures longerthan 2 hours may
spoil.

The oven racks are
designed with stop
locks, a convenience
as well as a safely
precaution, for placing
foods in or removing
foods from the oven.
When the racks are
placed correctly in the oven, the guides have
a bump to prevent the racks from filting.
Your oven has four (4) rack positions that may
be used during cooking.

BURMP IN
RACK, |
CUIDE

The top position is only a guide.
cannot be used as a rack pesition.

b WY G D

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

oven cooking tips confinued

14
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You may feel that your new oven cooks
differently than the oven it replaced. We
recommend that you use your new oven a
few weeks to become more familiar with it,
following the times given in your recipes as

a guide. See Do It Yourself Temperature

Adjustment in the back of this manual, if you
feel your oven is too hot or too cool for your
cooking preference.

Your new range is equipped with a Self-Clean
Door lock handle (used for self-clean only).

Mever lock during baking or broiling.

Your oven control has a selector knob for
choosing BAKE, BROIL, or CLEAN There
are also three indicator lights.

15

o PREHEATED Indicator Light —
turns on and stays on when oven has
reached selected temperatures.

e OVEN ON Indicator Light — turns
on and stays on when bake, broil, or
clean function has been chosen.

o LOCKDOOR Indicator Light—iurns
on for self-clean. If the LOCK DOOR
Indicator Light flashes you should check
for one of the following:

The latch handle is locked during a baking
function.

1‘

2’

The latch handle is not locked during a
self-clean function

Turn the OVEN CONTROL KNOB fo
selected temperature from WM to 55(PF

The “OVERN ON” indicator light will glow.

When the oven has reached the selected
temperature the *PREHEATEDY and
“OVEN ON” indicator lights will glow.
Place food in the overn.

The “PREHEATED” and “OVEN ON”
indicator lights will remain on until baking is
complete and the control knob is turned to
the OFF position.

During the baking function you may hear
clicking. This is normal. The oven heating
glements cycle on and off to maintain the
selected temperature.
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BROILING

i

Broiling is cooking by direct
heat from the upper element.
The oven door should remain
opened to the broil stop
position during broiling.

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

 wARKING!

Foil must be molded tightly to
the grid and slits cut into the foil
to match those of the grid. This
allows fats and liguids to drain
fmto the broiler pan, preventing
fire and excessive smoke.

Always remove the pan and
grid from the oven. Stering or
forgetting asoiledbroilerpan
in the cven is & potential
smoke or fire hazard.

e Choose tender cuts of meat at least 3/4"
thick for broiling.

e Trimthe outer layer of fat, slitthe edges fo
keep meats from curling.

e Always use tongs to turn meats. Piercing
meat allows juices to escape.

e Salt the first side of meals just before
turning, the second side just before
serving. Brush chicken and fish with
butter several times as they broil.

o (Chicken and fish should be placed on the
grid skin side down. Forfish, lightly grease
the grid to prevent sticking.

16

The U.S. Department of Agriculture notes that
meat cooked rare is popular, but meat cooked
to only 14PF (rare) means that some food
poisoning organisms may Survive.

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

Moving meats away from the element will allow
the meat to cook to the center while browning
on the outside. Cook side 1 at least 2 minutes
jonger than side 2. If your oven is connected
to 208 volts, you may want to use a higher rack
position and/or broil foods longer.

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

RACK ¢
POSITION

1. Set the OVEN CONTROL
KNOB o BROIL.

2. When broiling is finished, turn

the OVEH CONTROL o
KNOB to the "OFF’
position.
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SELF-CLEANING CYCLE

1. Rermove the broiler pan and grid, oven
racks, utensils and any foil that may be in
the oven.

2. Soil on the front
frame, 1'inside the
oven, and outside
the door gasket
will need to be
cleaned by hand.

FROMT FRAME

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

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

4. Do not clean the door gasket The
fiberglass material of the oven door gasket
cannot withstand abrasion. 1t is essential
for the gasket to remainintact. If you notice
it becoming worn, frayed, or displaced on
the door, it should be replaced.

Thﬁ:} dC}(?anSkef DOOR PANEL GASKET
is designed fo 7
havea5-6"gap

at the bottom of

the door.

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

WARNING! )
{tensils should never be leftin a
seif-clean cycie.

The oven racks may be cleaned
during the seff-clean cycle, but
witl lose their Iuster and become
hard to siide. If you choose to leave them in
during the cycle, wiping them dowa with
vegetable oif after the cycle will help them
slide easier.

Always make sure the oven light is off during
the self-clean cycle to prolong the life of the
bulb.

For the first clean cycle, vent ihe room with an
opened window or hood vent. This will prevent

the strong edor from heating new parfs.
\. y.

)
% i

o Whenthedoorlocks, LOCK DOORand QVEI
ON indicator lights will glow. The oven
ternperature will need to drop below the locking
temperature before the door can be opened
The LOCK DOOR, and OVERN ON indicators
will blink

V:g.

¢ If the LOCK DOOR indicator flashes, the
door is not closed completely; simply push
the handie to the lock position.

Use dishwashing liquid, warm waler, or
soap-filled steel wool pad. Rinse well after
cleaning and dry.

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

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

self-clean cycie continued


https://manualsfile.com

ggﬁﬁ “@iE@%ﬁﬁg g yggng continued

1. For best results, follow the steps in
BEFORE A CLEAN CYCLE,

2. Slide the handle to the right.

2. Turn the oven control knob to "CLEAN".
The “LOCK BOOCR™and "OVEN ON"
indicator lights will glow.

Ifyouturnthe ovencontrolknobto CLEAN
and forget to lock the door, the "LOCK
BOOR" indicator light will flash, alerting
you to lock the door.

The clean cycle lasts 4 hours and 20
minutes. The "OVEN ON" and "LOCK
BOCR" indicalor lights will blink at the end
of the clean cycle. The oven door cannot
be unlocked until the temperature has
coofsg and the door handle slides easily fo
the left.

8. After the cycle is finished, turn the oven
control knob to the off position and unlock
the door.

4.

18

Turn the oven control knob to the off position.
You will need to wait for the oven temperature
to drop below the lock temperature (approx. 1
hour) before attempting to open the door. The
indicator light will not blink if the cycle is
interrupted.

After the cycle, you may
notice some white ash in
the oven. Just wipe it up
with a damp cloth or
sponge.

If white spots remain, scrub them with a
soap-filled steel wool pad. Be sure to rinse
thoroughly These are usually deposits of salt
that cannot be removed during the cycle.

Ef for any reason you are not satisfied
with the cleaning results, just repeat
the cycle.
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CLEANING

GLASS-CERAMIC COOKTOP CLEANING

Cleaning a glass-ceramic cooktop is different
from cleaning a standard porcelain cooktop.
To maintain and protect your glass-ceramic
cooktop follow these basic steps.

Use only Cook Top Cleaning Creme® on
glass-ceramic.

For noenal, lght soil:

1. Usinga damp papertowel, rubafew drops
ofcreme onto soiled area. Wipe until all soil
and creme are removed.

2. Clean surface with creme after each
cooktop use. Frequent cleaning is
essential in preventing scratches and
abrasions.

For heavy, burned-on soil:

1. Apply a few drops of creme to the cool,
soiled area.

2. Using a damp paper towel, rub creme into
the burned-on area

3. Holding a razor scraper at a 3(0°P angle
against the ceramic surface, carefully
scrape remaining soil.

4. If any soil remains, repeat the steps listed
above. For additional protection after soil
has been removed, polish the entire
surface with creme.

IMPORTANT: lx!sinrgaraz:m'sc:rapfz’.v'wﬂ
will not damage the surface if the
3% angle is maintained. Do not
use a dull or nicked razor blade on
your cooktop. Store the razor

X scraper out of reach of children. )

Sugar spills (such as jellies, fudge, candy
syrups) or melted plastic can cause pitting of
the cooktop surface unless the spill is
removed while it is still hot. Special care
should be taken when removing hot
substances

Followthese instructions carefully and remove
soil while spill is hot.

1. Turn off the cooking zone affected by the
spill Remove the utensils

2. Wearinganovenmitt, holdthe razor scraper
at a 3CPangle against the cooktop and
scrape hot spill to a cool area outside the
cooking zone.

3. With spill in a cool area, use a dry paper
towel to remove any excess soil. Any spill
remaining should be left until the surface of
the cooktop has cooled. Do notcontinue to
use the soiled cooking zone until all of the
spill has been removed. Follow the steps
under Heavy Soil to continue the cleaning
process.

As the Creme cleans, it leaves a protective
coating that helps prevent buildup or mineral
deposits (water spots) and will make future
cleaning easier. Dishwashing detergent
removes the protective coating and should not
be used

cleaning continued
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IMORE ON YOUR NEW GLASS-CERAMIC COOKTOP CLEANING

B Fa STt S KR 25

e Most cleaners contain ammonia, chemicals CLEANING MATERIALS TO USE:
and abrasives that damage the surface of : hi

your cooktop. Use only the Cooktop ° Dishwashing detergent

Cleaning Creme® for proper cleaning and ~ ° Warm water

protection of your ceramic surface. e Soft cloth

e [f you slide aluminum or copper cookware Do mnot use abrasive cleaners,
across the surface of the cooktop, theymay  industrial cleaners or bleach.
leave metal markings which appear as ]
scratches. Use the razor scraper and .FQ @&;E‘QM'
cooktop creme to remove these marks Wipe with soft cloth and warm soapy water.

Failure to remove this residue immediately ~ Rinse and dry well
may leave permanent marks.

e [f pots with a thin overlay of aluminum,
copperorenamel boil dry, bonding with the
ceramic surface of the cooktop may occur.
This black discoloration should be removed
immediately or it could become permanent.

o Use of window cleaner may leave an Warm water
iridescent film on the cooktop. Cleaning Soap-filled scouring pad
Creme will remove this film e Commercial oven cleaner

e Water stains (mineral deposits) are TO CLEAN:

removable using the creme or full strength , o
white vinegar. Allow the pan to soak. Sprinkle the grid with

. dishwashing detergent and cover with a damp
* Do not “i@ a dull or nicked razor blade on clothor papertowel Rinse and dry well. Scour
your COOKIop. as needed. You may also place both the pan
e Do not use abrasive cleaners or abrasive  and grid in the dishwasher
scouring pads on your COOKtop.

e Plastic mesh pads, such as Dobie® may be
used

Toorderadditional Cooktop Cleaning Creme®, . .
call your nearest Sears Service Center or CLEANING MATERIALS TO USE:

Retail Store, ask for (Stock No. 40079) e Dishwashing detergent
o Warm water
e Paper fowels
TO CLEAN

Do not use oven cleaners, cleansing powder,
orharsh abrasives. If marinades, fomalo sauce,
basting materials, etc. should spill, wipe Up as
much as possible. When surfaces have cooled
thoroughly clean painted areas.

20

-2

Dishwashing detergent

o

2
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CLEANING MATERIALS TO USE:
e Dishwashing detergent

o Warm water

e Soft cloth

MOLDED
RIB

CLEAR GROOVE
IN STEM

SPRING
cLIP

TO REMOVE:
1. Be sure the control knob is in the off
position.

2. Pull straight off the stem. Using a piece of
string can make removing the knob easier.
Slip the string under and around the knob,
pulling straight out.

TO CLEAN:

Wash the knob thoroughly with soapy water.
Dry completely with a soft cloth. DO NOT let
the knob soak.

TO REPLACE:

1. Check the back of the knob. The molded
rib of the knob is designed to fit perfectly
onto the knob stemn.

2. Align the molded rib to the clear groove in
the knob stem.

3. Push the knob back as far as it will go.

CAUTION: )

Be sure the oven light switch is in
7 | the off position. Do not touch a hot
light bulb with wet hands or a wet
cloth. Waituntil the bulb has cooled
and use a dry clath. Never touch the live collar
of the bulb. If you are replacing a broken ligiit
bulb, make sure the power supply is off.

TO REPLACE:
1. Unscrew glass cover and remove.
2. Unscrew the light blub.

3. Replace the bulb with a 3 1/2" 40 watt
appliance bulb.

4. Replace the cover

rermovable parts continued
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CLEAPIING MATERIALS TO USE:
o Dishwashing detergent

e Damp cloth

e Warm water

TO REMOVE:

1 4. Pull the drawer out until it
stops.

2. Liftthe front of the drawer
until the stop guide of the
drawer clears the stop
guide on the base rail.

3. Lift the drawer up and
over the drawer stop.

TO CLEAN:

Wipe the inside and outside with warm soapy
waterand a damp cloth or sponge. Do notuse
harsh abrasives or scouring pads on the
drawer.

TO REPLACE:

1. Liftthe front of the drawer
stop and lower the stop of
the drawer through the
opening of the base rail.

2. Lower the front of the
drawer and push back
the drawer until it stops.

EL
;‘.g

STOP GUIDE

U sTop cuiDE

22

BTS continued

3. Lift up on the front of the drawer until the
stop guide of the drawer clears the stop
guide of the base rail Slide the drawer into
place.

CAUTION: The drawer gives yau“
space for keeping cookware and
bakeware.

Plastics and flammable materials
should not be kept in this drawer.
Do not overload the storage drawer. If the
drawer is too heavy, itmay ship off the base rail
X when opened.

o

removable parts continued
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CLEANING MATERIALS TO USE:
s Dishwashing detergent
o Warm water

e Scouring pad or soap-filled steel wool
pad

RAISED BACK "oiine.

OF THE RACK TO RERMOVE:

1. Open the door to the broif stop position.

2. Grasp the door at each side and lift up
and off the hinges. DO NOT LIFT
DOCOR BY THE HANDLE.

CAUTION: When the door is)
removed and the hinge arms are at
the broil stop position, as a
precaution, cover the hinge arms
with toweling or an empty paper

TO REMOVE:
1. Pull the racks out to the stop lock position.

2. ;ﬁg" g 5{:’@ f’gg;oghi ra;l;snd slide under towel roll. Do not bump or try fo move the hinge
po ch guide. arms while working in the oven area. They
TO CLEAN: could snap back causing injury to the hands or

Clean with warm water and detergent For kdamage the porcelain finish of the fmntframeu

hard to remove stains, gently scrub with a
scouring pad or a soap-filled steel wool pad.

Rinse well.
. 1. Make sure the hinge arms are in the broil
TO REPLACE: stop position.

1. Place the raised back of the rack onto the . .
rack guides. 2. Lift the door by the sides.

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

3. Slide the rack all the way back.

TO REPLACE:

3. Line up the slots at the bottom edge of the
door with the hinge arms.

4. Slide the door down onto the hinge arms as
far as it will go.

5. Close the door.

23
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BEFORE CALLING FOR SERVIGE

To save you time and money, before making a service call check the list below for any problem you may
feel you have with the performance of your range. If the problem is something you cannot fix use the
Consumer Service Numbers located at the back of this manual. When making any calls have the
Bodel Ko., Bepair Parts list, Use and Care Manual and the Date of Purchase availzble.

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

POSSIBLE SOLUTION

The display of your
comntrol is flashing
" followed by a2
nummber or letier.

Range malfunction

Turn the oven control knob lo off  Press the
CLOCK pad and the TIMER ON/OFF pad.
Let the range cool for 1 hour and place the
range back into an oven or cleaning operation.
If code repeats call for service.

Tiny sratches or
abrasions on the
cookiop.

a. Use of incorrect cleaning
malerials.

b. Coarse particles (salt,
elc ) between cookware
bottom and cooking
surface.

. Cookware with rough
bottomns.

a. Use only Cooktop Cleaning Creme®.

b. Make sure the cooklop surface and bottom
of cookware are clean before using.

¢. Use only flat bottorned cookware

Fetal markings on the
cooktop surface {may
appear as scratches),

Sliding or scraping metal
utensils and cookware
across cooklop surlace

Use recommended cleaning procedure (o
clean the cooktop surface.

Areas of discoloration
on the cooktop surface.

Mineral deposits from water
or food.

Use recommended cleaning procedure to
clean the cooktop surface.

BDark streaks and
specks on the
cooktop surface.

8. Encrusted boifovers or
grease spatters

b. Incorrect cleaning
malterials.

a. Use razor scraper and foliow the directions in
the cleaning section of this manual.

b. Use only the Cooktop Cleaning Creme® on
the cooklop surface

Oven temperafure
seems inaccurate.

Thermostat Calibration

See the temperature adjustments described
following this section

Dven will not unlock.

Clean cycle is not finished.

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

Cven light does not
work.

a. Light switch in off position.

b Oven light bulb burned
out.

24

a. Check switch oven light switch setting.
b. Check the oven light bulb.

before calling for service continued
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PROBLEM POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTION
Foods do not broil a. Improper rack a. Check broil pan placement, see broiling
properiy. position section

b. Oven preheated b. Do not preheat when broiling
c. Improper use of foil ¢. Check broiling section.
d. Oven door closed during d. Open door to broil stop position.
broifing.
e. Low vollage (208 volls) e. Use higher rack position ana/or longer
cooking time
£ Improper broiling time. f. Check broiling chart in broiling section.
Oven smokes. a. Dirty oven a. Check for heavy spillover.
b. Improper use B, Do not let foil cover slits in the grid, this
of aluminum foil will prevent grease drainage.
¢. Broiler pan conlaining e. Clean pan and grid after each use.
grease left in the oven.
Cooktop will not a. Control set improperly. a. Push knob in while turning to
work, oven is ok. temperature setting.
Oven will not a. Control setimproperly. a. Check the control and check oven
work, cooktop ok. cooking section.
b. Control knob turned too far b. The indicator mark on the knob should
past 5507, align exactly with 55(F.
Oven door a Do not force the Jock a. Turn the control knob to the off position
accidentally locked handle. Temperatures Allow the oven to cool unlil the
while above the locking temperature inside drops below the lock
baking. temperature will prevent the temperature and the handle slides easily.
lock handle from sliding to
the unlock position
Cleaning results were a. Clean cycle interrupled. a, Allow the oven o clean iis full cycle. -
poor. b. Oven was heavily soiled. b. Heavy spilfovers should be cleaned

25

before the cycle is sel.
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“BO IT YOURSELF” TEM

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

If you think your new oven Is too hot (burning
foods) or not hot enough (foods are
undercooked) you can adjust the temperature
yourself. The appearance andtexture offoods
is a better indicator of oven accuracy than an
oven thermometer, such as those found in
grocery stores, to check the temperature
setting of yournewoven. These thermometers
can vary by 20-40 degrees. In addition, the
oven door must be opened to read these
thermometers. Opening the door will change
the temperature of the oven.

To decide how much to change the
temperature, set the oven temperature 25
degrees higher (if foods are undercooked) or
25 degrees lower (if foods are burning) than
the temperature in your recipe, thenbake. The
results of this “test” should give you an idea of
howmuchthe temperature should be changed.

26

time, the HOUR UP and
DOWN arrow pads until the
display shows a two digit
number.

Press the HQUR UP arrow pad
to increase the temperature up
to +35°F hotter.

oy

Press the BOUR BOWHR arrow
padlodecrease the temperature
down to -35°F cooler.

When this adjustment has been
made the display will return to
the time of day.

HR

.

3.

This adjustment will remain in memory until
these steps are repeated and a new
temperature is selected. It will remain in
memory even after a power failure.

This adjustment will not affect the Broil or
Clean temperatures.


https://manualsfile.com

For the repair or replacement paris you need
delivered directly to your home O

Call7am-7pm, 7 days a week

(1 800-366- 7273)

For in-home major brand repair service

Call 24 hours a day, 7 days a week

(1 -800- 473=-7247)

For the location of a

Sears parts and Repair Center in your area —_/\
SEARS

Call 24 hours a day, 7 days a week

1.800-488-1222 |B0 [ | BBEBAA

For information on purchasing a Sears
Maintenance Agreement or to inquire
ahout an existing Agreement

Call 9 am - 5 pm, Monday-Saturday
1-800-827-6655

America's Repair Specialists

27
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4 ) "rﬁﬂm.ﬁ. GRE YEAR WARRANTY ON THE FUNCTIONING OF M.E.\\
BARTS EXCEPT GLASS PARTS
if, within one year fromthe date of installation, any part, other than a glass
padt, falls to function properly due to a defect In material or workmanship,
Sears will repair or replace it, iree of charge.
Dear Cusiomer: FULL 30-DAY WARRAKTY ON GLASS PARTE AND FIRISH OF PORCE.
Our consiant efforts are LAIN EMAMEL, PAIMTED OR BRIGHT METAL FINISHED PARTS
directed toward making i, within 30 days from the date of Installation, any glass part qr the finish
on any poreelaln enamel, painted or bright metal part Is defective In
sure your new Kenmore material or wotkmanship, Sears will replace the pan, free of charge,

Range will artive at your
home In periect condl
flen and will give vou
properperiormance. As
pait of these efforis, we
teel it is our responsibil-

FULL 20-DAY WARRANTY ON MECHANICAL ADJUSTHMENTS
For 90 days from the date of instatlation, Sears will provide, fres of charge,
any mechanical adjustments necessary for proper operation of tha range,
except for normal malintenance,

If the range is subjected fo other than private family use, the above
warranty coverage is eifective for only 90 days,

ity to provide you with
this warranty for your

WARRANTY SERVICE IS AVAILABLE BY CONTACTIRG THE
REAREST SEARS SERVICE CERTERREPARTRMENT [N THE
UNITED STATES

range.
This watranty applies only while this productisin use inthe United States.
& This warranty gives you spechic legal rights, and you may also have other
@ @ rights which very from state to state, SE&RS, ROEBUCK and CO.
& Dept. 817 WA
Racycled Paper Hoffiman Estates, [l 80179
- AN )

WE SERVICE WHATY WE SELL
“WWe Sarvice What We Sell” Is our assurance to you that you can depend on Sears for service because Sears service Is

natlonwide.

Your Kenmore Range has added value when you consider that Sears has a service unit near you staifed by Sears trained
techniclans. . . professionat techniclans specifically trained on Sears appliances, having the parts, tools and equipment
o ensure that we meet our pledge to you - “We Sarvice What We Selll”

TO FURTHER ADD TO THE VALUE OF YOUR RANGE, BUY A SEARS MAINTENANCE AGREEMENT.

Yours of Ownorship Covarage tnt Yeur | 2nd Yeer ] 3rd Yenr
Kemmore Ranges are designed, manufactured and tested
for years of dependable operation. Yet, any modern 1 e | W | MA | MA
appilance may require service from time to time. The ot Siec
Sears Warranty plus the Sears Malntenance Agreement 2 irachunies Adiustment m{‘;&vs vial ma
provides protection from unexpected repair bills and v
aesures you of enjoying maximum range efficiency. 3 porcoinmaciaaspans | O IAYS
Here's 2 comparative warranty and Maintenance fAgree- W | MA | MA
ment chart showlng you the benefits of 2 Sears Range Annus! Praventive Maimon
Maointenance Agreement. 4 mcocmekaiyouronest | A | MA | WA

- y WA~ Rl A
CONTACT YOUR SEARS SALESPERSON OR LOCAL SEARS SERVICE
CENTER TODAY AND PURCHASE A SEARS MAINTENANCE AGREEMENT.

— Printed En &he Umized SQates o
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MANUAL DEL
CONSUMIDOR

FMODELO NO.

911. 95361
811. 85368
911. 85455
911. 95459
911. 85465
911. 95469
811. 85371
911. 85378

PRECAUCION:

Lea y siga todas las
reglas y las instrucciones
para el funcionamiento
antes de usar este
producto por primera vez.

911, 85351

ESTUFA IRRADIANTE
ELECTRICA DE 30° TIPO

CON ﬁmﬁﬁw&m

o Instrucciones de Seguridad
o Caracteristicas

o Funcionamiento

o Cuidado y Limpieza

o Como Resolver Problemas

o Ajuste Facil

o Servicio para el Consumidor

Sears, Roebuck and Co., Hoffman Estates, jL 60179 19.8.4.

2200402 0P064-2(sRi0287)
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ESTUFA IRRADIANTE ELECTRICA TIPO "INDEPENDIENTE"
INDICE

Consejos para cocinar en ef homo ... .. 15

Seguridad de laestufa ... ... 36 Cdmo programar para horear ... 13-15
Dispositivo contra volcaduras ... ... 3
Como asar a 1a parrilla wawevorsesasnsss 16

Reglas generales, Como preparar 1as
carnes para asar a la parrilla,
Como programar para asar a la parrilla.. 16

Como sacar la cinta de empaque ... 7 AUtOlinDI@ZE caserssnnssssssransuannasarorosnns 1718
Caracteristicas de suestufa. ........... 8 Como prepararel homo .................. 17
Cdmo proteger su nueva cublerta Sello de la puerta dethorno. ............ 17
Para Cocinar ... ..o 7 Dispositivo para enanchar la puen‘a
Paredes de ia cawdad R 4
Como programar un czclo de
autolimpieza .. vivin.. 18
Como :nterrump:r un c:clo e 18
Zonas para cocinar .. Despuésdelciclo .. ........ ... ... 18

Utensilios y woks para cocmar

Espirales radiantes .. ...

g
L8
Como revisar los utensifios. ... ........ &
o 2
Eficiencia de los utensilios ... g

Como hacer conservasencasa ... 10 Superffc:es pintadas.. ...............20
Superiicie de Vidrio-cerdmica ... ... .18

Bolonescon flechas ... ... ... ... 11 e
Dial .. e 1T Perillas de control de la superficie ... 21
Luceslndfcadoras S | Foco delaluzdelhorno.. ... 21
Coaigo F .. S T Cajon de almacenamiento ... .. .22
Codigo PF. . e 11 Parrilias de horno .23
Como Poner El Dial En Blanco . . 11 Pueria del horno . ... D3
Apagado automatico . e 11
Cémo poner al reloj ... e 12
Cdamo programar el croncjmerro L 12
Como reprogramar el crondmetro .. .. 12
Para cancelar el crondmetro... . ... 12 Anles de llamar para un servicio ...
Ajustes a la temperatura .......cc....... 26
Numeros para servicios del
consumidor . ... .. . .o 27
Garantia

Para su conveniencia y referencia futura., Por faver escriba el namero de medelo v de
serie en el espacio que se provee. Estan ubicados en el marco frontal deirés de la puerta.

NUMERO DE MODELO: NUMERQ DE SERIAL:

2
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s Todas
¢ volcar

Personas podrian resultar
heridas

Instale el dispositivo conlra
volcaduras empacado con la
estufa

Vea las instrucciones de
instalacion

Herramientas que necesitarad:
Destornillador de cabeza Phillips
Llave ajustable o abierta de 1 3/8"

rngB il B SR o e s e e

Saque la abrazadera del preempacado
ubicado dentro del horno.

Decida si la abrazadera sera instalada en el
lado derecho o izquierdo de la ubicacion de la
estufa.

Si el lado de la abrazadera de la estufa es
adyacente al gabinete, coloque la abrazadera
conira la pared de airds y el gabinete como se
muestra mas abajo

GABINETE ADYACENTE O

3.

UBICACION FINAL DEL PANEL

LATERAL DE LA ESTUFA ORILLA EXTERIOR DE LA
ABRAZADERA DEBE ESTAR
EN LINEA CON EL LADO

IZGUIERDO O DERECHO DE LA
ESTUFA

PARED DETRAS
DE LA PARED

4'

8.

7.

Si no hay un gabinete adyacente, determing
cudl serd la ubicacion del panel ds la estufa
pintado. Coloque la abrazadera con su orilla
exterior en este lugar y contra la pared de
atrds. Vea la ilustracion de abajo

Determine si va a anclar ia abrazadsra al piso
0 a la pared. Asegurese que esta ubicacion
esté libre de alambres eléciricos o plomeria.

Pegue la abrazadera firmemenie cOn los
tornifios que se proveen Losiornillos sonpara
madera, madera terciada, tablas de particulas
yfragmentos, y la mayorfa de marces demetal
Sivaaanclaracemento, usted puede comprar
tornillos y anclas adecuadas en las ferreterias

Use barrenos para cemento para hacer los
hoyos requeridos

ABRAZADERA

BABE DE LA
PARED

TORNILLO

DEBE ENTRAR /
A LA MADERA

O METAL ;

ANCLADO A LA PARED

Usando una flave inglesa, saque las cualic
patas niveladoras por lo menos dos vuelias
Vea su guia de instalacion paraméasinformeac ior
para la nivelacion antes de poner la estufa en
posicion.

Deslice y cologue la estufa en posiciin.
Asegurese que el nivelador de la pata trasera
agarra completamente la ranura en la
abrazadera. Sila estufa no se puede mover
suficientemente hacia atrdés para que él
nivelador de la pata entre en la abrazadera,
mueva la abrazadera hacia adelants como se
requiera y &nclela al piso enun lugar diferente

instrucciones de seguridad imporiantes coniinuan
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INSTRULGIORES IMPORTANTES PARA SU SEGURIDAD continuacion)

Para garantizar su seguridad, la de su familia y la
de su hogar, por favor lea su Manual del
Consumidor cuidadosamente. Maniténgalo a la
mano para referencias. Ponga mucha atencion a
las secciones de seguridad.

ASEGURESE que su estufa sea instalada por un
técnico especializado y que haga tierra

adecuadamente.

IADVERTENCIA DE SEGURIDAD
IMPORTANTE!

California Safe Lrinking Water and Toic
Enforcement Act reguiere que el
gobernador de California publique una lista
de subsiancias que el estado sepa gque
producen defectos de nacimiento u otros
dafios reproductivos y requiere que los
hombres de negocios adviertan a sus
clientes del coniacto potencial a tales
substancias.

Elaislznte de fibra de vidricen el horno con
autolimpieza emitiréd una muy pequeha
cantidad de mondxido de carbono durante
el ciclo de aulolimpieza. El contacto se
puede minimizar ventilando con una pueria
o ventana ablerta o usandoe un ventilador o

una campana de ventilacion.

ADVERTENCIA

Para prevenir que Ia estufa
se vielque accidentaimente
debido a un wuse anormal,
incluyendo wna carga
excesiva sobre la pueria,
engdnchela a la pared o a2l suelo
instalando el dispesitive conira
volcaduras que se provee. Sila estufa
se mueve para limpiaria, para hacerle
servicio o cualquier razeén, asegirese
que el dispositivo contra volcaduras
sea enganchado nucvamente cuando
Ia estufa se cologue de vuelia en la
abertura. No hacerlo podriaresultaren
que la estufa se vuelgue o en heridas
personales. Para inspeccionar el
dispositivo contra volcaduras, sague
el panel frontal y mire para asegurarse
gue el nivelador de la pata trasero esté
bien enganchadso en la ranura de Iz

Labmzadem. )

NO TOQUE las superficies para calentar, las
superficies cerca de ellas o las superficies
interiores. Estas podrian estar suficientermnente
calientes para quemar aunque se vean de color
oscuro. Durante y después del uso, no toque o
permita que laropa omateriales inflamables hagan
contacto con las superficies calientes hasta que
hayan lenido liempo de enfriarse  Las olras
superficies cerca de las ventanillas de ventilacicn
del horno, puertas, ventanasy las superficies para
cocinar también podrian estar suficientermente
calientes para causar quemaaduras.

NMUNCA deje alos nifios sin supervision cerca de
una estufa en uso.

ENSERNE A LOS NINOS A:

e No jugar con los conitroles o
cualguier parte de la estufa.

o Nosentarse, subirse o pararse
sobre la puerla de este aparato
0 de cualquier olra parte de la
estufa.

PRECAUCION: NUNCA GUARDE ariiculos
que sean de interés paralos nifios
en el panel trasero o en los
gabinetes sobre la esiufa. Los
nifios que se suban sobre la estufa
podrian resultar gravemente
heridos.

GUARDE ESTE /ibro para un uso futuro

MNMUMNCA TRATE de reparar 0 reemplazar una
parte de la estufa a menos que las instrucciones
se deneneste manual. Todo otro trabajo deberia
ser hecho por un técnico
especializado.

MNUNCA USE su estufa para
entibiar o calentar una
habitacion.

SIEMPRE MANTENGA los

revestimientos combustibles de las paredes,
cortinas, panos para los platos, toallas,
agarraderas y olras telas a una distancia prudente
de la esiufa

NUNCA CALIENTE contenedores de alimentos
cerrados. Elaumento de la presion puede causar
que el contenedor explote y cause heridas.

NUNCA DEJE frascos o latas con grasa o
goteaduras sobre ¢ cerca de Ja estufa.

instrucciones importantes de seguridad contindan
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES PARA SU SEGURIDA D continuacion)

SIEMPRE MANTENGA el
horno y las dreas de las unidades
de la superficie libres de cosas
que se podrfan quemar. Los
alimentos, los utensilios de
madera, la acumulacion de grasa
y la gasolinay otros vapores 0 lrquidos inflamables
se podrfan incendiar.

Los utensilios de plastico se podrfan derretir y las
comidas en latas podrian explotar. Su estufa
nunca deberia ser utilizada como un drea de
almacenamiento.

RIUNCA trate de limpiar las
supefficies calientes. Algunos
fimpiadores producen vapores
nocivos y los parnos y las
esponjas mojadas podrian
causar quemaaduras por vapor.

NUNCA USE ropa suelta cuando use la estufa.

NUNCA USE una toalla u
otro pario abultado como
agarradera y asegurese
que la agarradera este
seca. Las agarraderas
humedas podrfan causar
quemnaduras por vapor.

No permita que las

agarraderas toquen las superficies calientes.

SOLO CIERTAS clases de utensilios de vidrio 0
ceramica se pueden usar para cocinar en la
cublerta. Asegurese que los utensilios que elija
para usar estan diseflados para cocinar en la
cubierta sin quebrarse debido a los cambios de
temperatura.

SIEMPRE TENGA cuidado cuando toque los
elernentos de lacubierta. Retendrdn calor 0espues
de que la estufa se haya apagado.
MUNCA OBSTRUYA la ventilacion del horno
bajo el elemento derecho de atras

LAS OLLAS QUE SEUSEN
para cocinar en la cublerta
deberfan ser de fondo plano y
lo suficientemente grandes
para cubrir el drea de calor que se esta usando.
Esto mejorara la eficiencia. LoS utensilios
demasiado pequerios exponen las superficies y
podria resultar en un contacto directo 0 en un
incendio de la ropa.

NURNCA deje las superficies sin vigilancia cuando
estan atemperaturas altas. Los derrames podrian
causarhumoy las salpicaduras de grasa se podrian
incendiar.

SIEMPRE coloque las agarraderas de las ollas
hacia adentro y alejadas cle las otras unidades de
superficie para reducir el riesgo de guemaduras,
encendido y contactos no intencionales o
derrames.

NUNCA COCINE sobre una cubierta quebrada.
Las soluciones para la limpieza y los derrames
podrianpenetrariay crear el riesgo de un goipe de
corriente o un incendio

R AR

COLOQUE LAS PARRILLAS DEL HORMO
en la posicion deseada rnientras el horno esté frio.
Si las parrillag se deben mover mientras el horno
est4 caliente, no permita que la agarradera haga
contacto con el quemador caliente del horno.

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

SIEMPRE TENGA CUIDADO cuando abra la
puerta del horno. Deje que el aire caliente vy el
vapor escapen antes de mover los alimentos.

NUNCA USE papel de aluminio para forrar el
fondo del horno. Eluso inadecuado del papel de
alurninio podria empezar un incendio
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INSTRUGGIONES IMMPORTANTES PARA SU SEGURIDAD continvacion)

LIMPIE SOLAMENTE las partes que se listan
eneste manual. Siga todas las instrucciones para
la fimpieza.

Si EL MODULD PARA LA AUTOLIMPIEZA
funciona mal, apague los controles o desconecte
la eleclricidad  Pida un servicio por un técnico
especializado.

NUNCA FRIEGUE, mueva, o dafie el sello de la
puerta en las estufas con autolimpieza.

MUNCA TRATE de limpiar los utensilios, ollas,
partes removibles o la cacerola y la parrilla para
asar en el ciclo de aultolimpieza.

NO USE limpiadores parahormos -Ningun limpiador
comercial se deberfa usar dentro o alrededor de
ninguna parte def horno.

;LEA Y COMPRENDA |
ESTA INFORMACION
AHORAI

Si alguna vez Ia necesita, no tendrd Hemps
para leerla. Asegirese gug todos en su hogar
sepan qué hacer en case te incendip. Hunca
use agua sehre un incendio de grasa, este

solamente extenderd las Hamas. y

INCENDIO DE GRASA EN LA
CUBIERTA:

Murnca levante una olla

en llamas... i

1. Apague los elementos de
la superficie

2. Sofoque las llamas con una
fapa apretada, soda para

hornear o un extintor.
FUEGO EN EL HORMNO:

iNo trate de moverla cacerolal

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

2. Sielincendiocontinua, arroje soda
paracocinar sobre elfuego, ouse
un extintor de quimico seco,
espuma o “halon’
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COMO PROTEGER SU NUEVA CUBIERTA PARA COGINAR

e .z Chein X o ki
e No arrastre los utensilios sobre la cubierta.

e No use una toalla o esponja para platos para
limpiar la cubierta.

e Nouse polvos para fregar, o lanillas de plastico
o de metal sobre la cubierta.

e No aplique crema para limpiar la cubierta si la
superficie esta caliente.

e [ealasinsiruccionesenlaetiqueta de labotella
de crema paralimpiarla cubierta antes de tratar
de limpiar la superficie de la cubieria.

e Después de limpiar la superficie de la cubleria,
asegurese de sacar todo el residuc de la crema
que podrfa quedar con una toalla de papel
seca.

e Para derrames grandes, ponga la perilla de
control de la superficie en OFF (APAGADO),
use una toalla de papel seca para limpiar el
derrame, luego use unraspador a hoja (sujetado
conunaagarradera)en un dngulo de 30 grados
sobre la superficie para raspar el resto del
derrame de la zona para cocinar caliente.

e No cocine directamente sobre la superficie del
vidrio.

e No use la superficie como tabla para corlar.

PRECAUCION: Cuande los controles
de la superficie se apaguen, la luz
\ Indicadora de Calor de Ia Superficie
> permanecerd encendida hasta gue la
superficie se haya enfriado hasta
aproximadamente 150 grades F. La supeificie
de vidrio-ceramica retendrd calor después que
la luz indicadora se haya apagado. Tenga
cuidado hasta que lasuperficie de la cubierta
Lhaya tenido tiempo de enfriarse.

.

b ot S e Cipeset Loty r?’:
Para sacar el adhesivo que queda de la cinta de
empaque, use un detergente liquido normal para
platos, aceite mineral o para cocinar. Conunpano
suave frote el drea y permita que se remoje.
Enjuaque y seque bien. Repita el procedimiento
usando un pulidor para estufas para asegurarse
que elhornono se dafie. Esto deberia hacerse
antes que la estufa se enciendz por
primera vez. La cinta no s2 puede sacay
una vez gue el horno ha side calentads.

La cinfa adhesiva de empagque se
puede enconirar en las &reas
siguientes:

Superficie de la cubjieria
Manilla de la puerla
Area del panel de conirod
Moldura de la pueria
Area del horne
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\CTERISTICAS DE SU NUEVA ESTUFA IRRADIANTE
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COMB COCIRAR EN LA CUBIERTA PARA COGINAR IRRADIANTE

Antes de usar su nueva cubierta para
cocinarradiante, impiela con Cooktop
Cleaning Creme. Esto dejara una
capa prolectora.

R

Las zonas para cocinar se muestran con un dibujo
sobre el vidrio. La sefial cerca de cada perilla de
control le muestra cudl zona radiante se enciende
con esa perilla.

TRASERA

ZQUIERDA &0 O
FRENTE  FRENTE
ZQUERDA — DERECHA

Use ollas y woks que tengan fondo plano. El
tarmarfio de los utensilios deberian ser del mismo
tamario que la zona que se esla usando para
cocinar.

FONDO DE LAS OLLAS
LA OLLA DEBERIAN TENER
< FONDO PLANO
TAMARO DE LA ZONA PARA

COCINAR

Siustedno sabe sisus utensilios
tienen fondo plano, haga eslta
prueba. Invierta la olla sobre la
cubierta, coloque una regla
sobre la superficie de la olla. El
fondo de la olla y el filo de la regla deberlan
coincidir uno contra el otro a traves de todo el
largo. Haga girar la regla 360 grados, revisando
mientras la da vuelta cualquier espacio que podria
existir entre las dos superficies

Acero inoxidablie: Altamente recomendado
para uso con su nueva cubierta para cocinar
Especialmente bueno con un fondo de tipo doble.

Aluminio: Se recomienda los utensilios de
aluminio pesado.

Hierro forfado: Tiene un eficiencia pobre y
podria rayar la superficie de la cubieria

Fondo de cobre: Tiene buena eficiencia, pero
podria dejar un residuo sobre la superficie de la
cublerta

Utensilios de vidrio-ceramica y pledra:
Podrian rayar la superficie de la cubierta

Cuando las perillas estan encendidas, losesp irales
bajo el vidrio irradian calor a través del vidrio hacia
el utensilio para cocinar. Tomard varios minutos
para que los espirales se calfienten, a medida que
jo hacen se puede ver una irradiacion roja sobre la
superficie de la cubierta para cocinar

cémo cocinar en una cubierta irradiante continua
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Los limitadores de temperatura de las zonas para
cocinar proveen una proteccion para su nurva
cubierta. Los limitadores encenderany apagaran
los espirales irradiantes mientras cocine o haga
conservas. Este procedimiento ayuda a mantener
una lemperatura constante sin permitir que las
zonas para cocinar se sobrecalienter.

Se usa para comienzos rapidos, tal
como para hervir agua.

MED
Se usa para hervir y freir.

LO

Se usa para cornidas al vapor o
para mantener los alimentos a
temperaturas para ser servidos

1. Empuje para hacer girar
la perilla.

2. Cologue entre las
marcas para el calor
deseado

10

ollas a presion, ocon ollas de didmelro grande que
se extiendan mas de 1" de la orilla del quermador.
Esto se puede hacer porque la temperatura que se
necesita para hervir el agua no danalas superticies
que rodean a los quemadores. $i embargo, ne
use utensilios o freidoras de didmetro
grande para otro propdsito que no sea
hervir agua.

Asegurese que la olla esté centrada sobre el
quernador.

Asegurese que la olla sea de fondo plano.

3. Use recetas y procedimienios de buenas
fuentes. Estas se encuentran disponibles de
fabricantes tales como Ball and Kerr y el
Servicio de Extension del Departamento de

Agricultura.

Tenga cuidado cuando haga conservas, para
prevenir quemaduras a causa de vapor o
calor
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El boton con las flechas para SUBIR 0 BAJAR Las
HORAS le permite seleccionar la hora exacta que
necesita

El dial en el centro de su control mostrara

1. Elreloj para la hora del dia.

2. la cantidad de tiempo que ha seleccionado
cuando use el crondémetro

Su control tiene luces indicadoras individuales
que le mostrarén las funciones que usted ha
seleccionado.

A medida que usted lea su manual, encontrard el
propdsito de cada uno de estos indicadores y
como le ayudaran a entender su nuevo (*or?fro/

Si el control hace pestariear una “F”seguida
de un numero y un tono continuo, existe un
erroren el cédigo de la funcion. Tome nota del
niimero después de la “F”. Ponga la perilla
del control del hornoen la posicién de apagado
OFF y empuje el botén TIBER ON/OFF y el
boton del CLOCK. Permita que el horno se
enfrie por 1 hora y trate nuevamente la
operaciocn del horno. Si el problema se repite
flame para un servicio. Diagale al técnico qué
codigo estaba pestarieando.

i1

Cuando la corriente se prende por primera vaz en
su estufa, el dial hara pestaniear "PF". Apretando
el Boton de Relojel dial cambiarda "12.00", elcual
pestarieard. Empuje el Boton del Fielojnuevamente
y usted estara lista para poner el R&loj

El Cédigo "PF" también ocurrird cuando haya un
corte de corriente. Cuando la electricidad vuelva,
elRelojy el Crondmetro, siustedlos ha programado
antes del corte de corriente, tendran que ser
programados nuevarnente.

S: usted preflere no ver la hiora del dia en el dial,
sunuevoconirolle ofrece la caracterfsticaespecial
de poner el dial en blanco, o de no mosirar nada
en ef dial

Para activar esta funcion

Sila hora del dia se muestra en el dial, empuje &l
boton del reloj dos veces.

Para activar nuevamente el clial del Reloj, empuije
el boton del reloj dos veceas.

Como medida de precaucion este horno s2
apagara automaticarmente si se deja prendido por
mas de 12 horas.
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RELOJ Y CRONDMETRD

El RELOJ y el CRONOMETRO se programan
usando los botones. EI CRONOMETRO no
controlaré ninguna operacion del horno

HOUR MR

1. Empuje el botén para RELOJ
(CLOCK) hasta que empiece a
pestanear.

. 2. Empuje el boldén para SUBIR o

BAJAR LA HORA

Elrelojempezard a dar la hora dentro de un rminuto
o0 usted puede empujar el botén del RELOJ para
un comienzo inmediato.

El Crondmelro es solo un crondmetro en minutos y
no controlard las operaciones del horno. La
cantidad de tiempo maxima que puede programar
es 11 horas y 59 minutos.

1. Empuje el boidn TIMER ON/OFF
(CRONOMETRO), Mostrara "0.00"
y la luz indicadora del cromometro
empezara 8 pestaniear.

2. Empuje los botones con la flechas
para SUBIR o BAJAR LOS
MINUTOS para programar l0s
minutos exactos que necisitausar

12

Después de soltar los botones de MIN or HR, la huz
indicadora del cronémetro pestanieara de ltres a
cinco veces y el crondmetro empezard la cuenta.
La luz indicadora del crondmelro permanecera
encendida hasta que la cuenta lleque a cero

Duando el crondmetro empiece su cuenta, usted
podria apretar el botén del RELOJ para volver a la
hora presente del dia

Alfinal de la cuenta el conirol empezard a sonar y
la luz indicadora del cronomeiro empezard a
pestariear avisandole que el tiempo ha terminado.
Empuje el botdn TIMER ON/OFF.

sRECUERDE!

8i usted vacila mientras empuja los
botones con las flechas hacia arriba ©
haciaabajo, el dialy las luces indicadoras
del cronémetro pestaficaran tres vecesy
retornaran el dial al relej con Ia hora del
dia. Si esto sucede, empuja el boidn
TIMER ON/OFF para volver a empezar.

Siusted ha seleccionado una cantidad de tiempo,
pero decide cambiarlo,

Gila cuenta se rmuestra en el dial, empuje el boton
de los MINUTOS o de la HORA con las flechas
hacia ARRIBA o hacia ABAJO Seleccione eltiempo
que necesila

Si el reloj de la hora del dia aparece en el dial,
empuje el botén TIMER ON/OFF. Entonces empuje
uno de los botones de la HORA o MINUTOS con
las flechas hacia arriba o hacia abajo. Seleccione
el empo que usted prefiere

Si usted desea cancelar el CRONOMETRO, la
cuenta debe aparecer en el dial. Sino, empuje el
botén TIMER ON/OFF para que aparezcalacuenta,
entonces empuje el botén TIMER ON/OFF para
cancelar
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Es normal sentir un poco de olor cuando use su
horno por primera vez. Esto es causado por el
calentamiento de las partes nuevasy del aislante.

Para ayudar a eliminar este olor, ventile ia
habitacidn abriendo umna veniana o
usando una campana de ventilacicmn.

IMPORTANTE:
cubra el fondo del horno o .
la parrilla del horno con  |EAE  TIER
papel de aluminio. Eluso | DIH
inadecuadopuede causar [y ——ou
una mala circulacion del
calor, pobresresultados al
hornear, y podria dafiar el acabado del horno

3

[

L5
1%
br 7

La ventilacion del horno esta ubicada
inmediatamente sobre la puerta. Esta area se
podrfa calentar mucho durante el uso del horno.
La ventilacién es importante para la correcla
circulacion del aire. Numca obstruva la
ventilacidn.

UBICACION DE

LA
VENTILACION

DEL HORNO

Permita que el horno se precaliente bien cuando las

recetas requieren precalentamiento.  El
precalentamiento es subir la temperatura a la
terperatura que va a usar cuando hornee. Cuando
elhornollegue alatermperatura de precalentamiento,
sonard un tono. Tenga los alimentos a la mano y
listos para ponerios en el horno.

13

Enlaparte trasera delhorno
usted notard un pequeno
tubo. Estoes un sensor de

calor que mantiene la -
SENSOR DE

temperatura del horno. TEMPERATURA DEL
Nunca mueva o doble este B ot
N HORNO

ooy :
e
bt e

: iiu

Si abre la puerta para mirar los alimentos causard
una pérdida de calor. Lapérdida de calor causara
malos resultados cuando hornee. Use la luz del
horno para revisar los alimentos mieniras se
hornean.

Durante cualquier operacion defhornousted podria
ofr un ruido de ventilador. Esto es el ventilador
interno para enfriar y prevenir que todas las partes
eléciricas se recalienten. No es poco comun que
el ventilador siga corriendo incluso despues que
el horno se haya apagado

consejos para cocinar en el horno continuan
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e A

BANDEJAS BAJAS PARA GALLETAS
(sin lados)

Lasbandejasbajaspara galletas
permiten que el aire circule
alrededor de las galletas para
que se doren en forma pareja.

UTENSILIOS BRILLANTES

(que reflejen calor)

Los utensilios brillantes son perfectos para que los
queques y panes rapidos tengan una corleza calé
dorada.

UTENSILIOS DE VIDRIO, OSCUROS
CONTRA PEGADURAS, U CPACOS POR
LA EDAD (absorven el calor)

Son perfectos para panes con levadura, cortezas
para pasteles o alimentos que tengan una corleza
calé. Latemperatura delhornose deberfareduciren
25°F.

A medida que el horno se calienta, el cambio de
temperatura dentro del horno causa que golas de
agua se forren sobre el vidrio de la puerta del horno
Para preveniresto, abralapuertaporunosmomentos
para permitir que salga el aire humedo.

Siestahomeandoconmas de unutensilio, coldquelos
de manera que cada uno lenga por lo menos de 1°
a 11/2" de espacio de aire a su alrededor. Coloque
los utensilios de manera que ninguno quede
directamente encima de olro

) -
STy

) EREERRARARNNIE
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El Sensor de Temperatura del Horno en la parie
frasera del horno mide y controla continuamente la
temperaiura dentro del horno. Fara mantener una
temperatura programada constante, los elementos
harén un ciclo de encendido y apagado rmientras el
horno cocina

Las parrillas del
horno estan
diseriadas con
fopes, una
conveniencia y
también una
precaucion de
seguridad para
colocar o sacar la
comida del horno
Cuando las
parrillas estan puestas correctamente en el
horno, las guias tienen topes para prevenir que
las parrillas se den vuelta. Su horno tiene cualro
(4) posiciones para parrillas que se pueden usar
cuando hornee

La posicién de mas arriba es solamenite
una guia. No puede ser usada como
posicion para una parrifia.

TOPE EN
LAS GUIAS
PARA LAS [~

LLLLLT P LA NN

Siempre coloque las parriflas del horno
en la posicion correctla cuando ef horme
esté frio.

consejos para cocinar en ef horno continuan
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RA COCINA

Usted podria pensar que su horno nuevo cocina
diferentemente al horno que reemplazé. Le
recomendamos que use su horno nuevo por varias
semanas para que se familiarice mas con él,
siguiendo los tiempos que se dan en la recela

como una gufa. Vea la seccion Ajustes de

Temperatura-Hagalos Usted Mismo en la seccion
para hornear de este manual si cree que el horno
esta demasiado caliente o dernasiado frio para su
preferencia cuando cocine.

Su nueva estufa viene equipada con una manilla
que puede ocultarse debajo de la cubierta
cuando no se encuentra en posicion cerrada

Manilia para cerrar/abrir el seguro
de la puerfa del horno.

El control de su horno tiene una perilla para
seleccionar Hornear, Asar o Limpiar. Hay también
fres luces indicadoras:

15

5% gﬁ, gg@ﬁé@@ continuacion

¢ Luz indicadora de
Precalentamiento— se prende y
permanece encendida cuando el horno haya
alcanzado la temperatura seleccionada.

¢ La luz qgue indica que ef Horno esid
encendide {Oven ©On)— Se prende y
permanece encendida cuando la funcion de
hornear, asar, o limpiar ha sido seleccionada.

s La luz del cerrofo de la pueria (Loclk
Deor}— se prende para la autolimpieza. Sila
luz del CERRODJIO DE LA PUERTA pestanea,
revise uno de lo siguiente:

1. La manifla delcerrojo estd cerrada durante la
funcion de hornear;

2. Lamanilla del cerrojo no esta cerrada durante
la funcion de autolimpieza.

Ry i

1. Dé vuelta la perilla OVEN COMTROL a la
temperatura deseada de tibio WM hasta 55(PF.

2.1la luz indicadora HORMNO ENCEMDIDO
{OVENM ON} se encendera.

3. Cuandoelhorno hayaalcanzado latemperatura
seleccionada las luces “PREHEATEDR” y
“QVEN ON” seencenderan. Pongalacomida
en el horno

4. Las luces indicadoras de “PREHEATED” y
“OVEM ON” permanecerdn encendidas hasta
que el horneado haya terminado y la perilla de
control se haya puesio en la posicion de
apagado {OFF).

Es posible que durante la funcion de hornear
escuche un sonido de click. Esto es normal. Los
elementos calentadores del horno se prenden y
se apagan para mantener la termperatura
deseada.
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del elemento superior.

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

No es necesario precalentar el horno cuando ase
alaparrilla. Use la cacerola y la parrilla para asar
que viene con su estufa. Ambas estan diseriadas
paradrenar adecuadamente la grasay los liquidos.

El papel de aluminlo debe ser‘
muoldeado firmemente a la parrifla y
debe hacer corles en el papel que
estén alineados con las ranuras de
laparrilla. Esto permite que lagrasa
y los liguidos caigan a la cacerola,
evitando que sg produzca un incendio
y humo excesivo.

Siempre sague Ia caceraia y la parrilla del horng.
Guardar y olvidar una cacersla
para asar sucia en el horno es un
peligroparaproducirunincendio
0 humo.

o Seleccione cortes de carnes blandas que
tengan por lo menos 3/4” de grueso para asar
a la parrilla.

o Corte el exceso de grasa de las orillas, haga
cortes en las orillas para evitar que la carne se
enrosque.

o Siempre use tenazas para dar vuella la carne.
Sihace hoyos en la carne, permitird que el jugo
se escape.

e Ponga sal sobre el primer lado de la carne
inmediatamente antes de darla vuelta, y sobre
el segundo lado inmediatamente antes de
servirla. Aplique mantequilla sobre el polioy el
pescado conunabrocha varias veces mientras
se asan.

e Fl pollo y el pescado deberlan ser puestos
sobre la parrilla con la piel hacia abajo Parael
pescado, aplique un poco de grasa sobre la
parrilla para evitar que se pegue. 16

El Departamento de Agricultura de los Eslados
Unidos rota que las carnes cocinadas crudas son
populares, pero que la carne que se cocina hasta
solo 140°F, (cruda) significa que algunos
organismos venenosos podrian sobrevivir,

Mientras mds cerca cologue los alimentos del
elemento para asar, mas répido se doraran por
afuera, pero quedando rojo o rosado en el centro.

Colocandolas carnes lejos delelermento permitira
que las carnes se cocinen en el cenlro mientras se
doran porafuera. Usando estas posiciones, cocine
el lado 1 por lo menos 2 minutos mas que el lado
2 Sisuhorno estd conectado a 208 voltios, usted
podria usar una posicién de parrifla mas alta y/o
cocinar los alimentos por mas tiempo.

El tamario, peso, grosor, temperatura inicial y su
preferenciapersonal afectard el asadoa la parrilla
Esta tabla estd basada en carnes a la temperatura
del refrigerador.

POSICION
DE
PARRILLA

1. Ponga la PERILLA DE OFF
CONTROLDEL HORNO . ,

en BROIL. é‘? &

2. Cuando termine de asar, g e
ponga la PERILLA DE 5 g
CONTROL DELHORNG oy — 0
en la posicidn de apagado
(OFF).
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parrilla del horno, utensilios, y cualquier papel
de aluminio que podria quedar en el horno.

2. La suciedad en
el frente del
marco, 1" deniro
del horno, y
alrededor del
sello de lapuerta
del horno tendra
que ser limpiada
a mano.

PARSO FRONTAL

Limpie estas dreas con agua caliente, lanillas con
jabon o limpiadores como Soft Scrub para sacar
cualquier suciedad. Enjuague bien con agua
limpia y seque.

3. Limpie cualquier derrame pesado del fondo
del horno.

4, No limpie el sello de la puerta del horno. El
material de fibra de vidrio de la puerta del
horno no soporta la abrasion. Es esencial que
el sello permanezca intacto. Sinota que se
estd gastando, trizando, o saliendo delapuerta,
deberfa ser reemplazado.

El seflo de la puerta
estadisefiadoparaque
tenga un espacio de
5-6" en el fondo del
horno.

Esto permile la
circulacion adecuada
delaire. Esnormalque
su horno dé la
apariencia de no tener un buen sefio sobre elhormno.
Esto se debe al sello

La ubicacion del sello sobre la puerta del homo
mantiene la pueria sellada y previene cualquier
pérdida de calor.

PAMEL DELA PUERTA SELLO

5"

REVESTIMIENTO DE LA PUERTA

DE AUTOLINGPIEZA

- - i
Los wlensifios nuncase deberizndsjar
denivo del horno durants un eigly 8o
auislimpieza.

Las parrifias del herse se podian
limplar duramtz el ciclo dp
autelimpleza, pero perderdn sy brillo y s posdién
dificlizs de deslizar. S decide dejavias denlrp
duranis el clole de fimpleza, pisales sseliz vegetal
para gque se deskicen mas facilmsnis.

Siempra ssegirese quelaluz det homo esté apagata
durante gl glcly de sutelimpieza para algrgar 1B
vida def fgco.

Durante el primer ciclo dz Nmpieza, veniiie ia
habitaclon con pna venfana ablerta @ BRA SAMPANS
de ventilacion. Esto evitard el oiar fusrie producins
per ei caleniamienis de las partes nyevas.

o
L

Fh .;.g%‘?’%

e Bva R afd
Fa LA

B T A,

o Cuando la puerta se cierra con cerrojo, fas luces
indicadoras LOCK DOOR (PUERTA CON
CERROJO)Y OVENM ON (HORNO ENCENDIDO)
se encenderan. La temperatura del homo tendré
que bajaramenos de la termperalura de Cierre antes
que la puerta se pueda abrir Los indicadores de
LOCK DOOR, y QVEN ON peslariearan

» Si LOCK DOOR pestafieaenel dial, lapuertano
estd enganchada completamente, simplemenie
empuje la manilla a la posicion de cierre.

Limpie solamente para retocarlas entre ciclos de
limpieza Use detergentes liquidos para platos,
agua tibia, 0 lanillas de acero con jabon. Enjuague
bien después de limpiar y seque.

NUNCA USE LIMPIADORES
HORNOS DENTRO O ALREDEBOR DE
CUALQUIER PARTE DEL HORMO,

PARA

Cuando limpie, asegurese de no doblar o mover el
sensor de la temperalura ubicado en la pared
trasera del horno

ciclo de autolimpieza continua en la pagina siguiente
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1. Para mejor resultado, siga los pasos para
PREPARAR SU HORNO.

2. Corra la manilla hacia la derecha.

3. Dé vuelta la perifla de control a "CLEAN"
(LIMPIEZA). Las luces indicadoras del
CERROJC DE LA PUERTA (LOCK
DOOR)yde HORNO ENCENDIDO (OVEN
ON]} se encenderan.

Siusted davuelta la perilla de control delhorno
a CLEAN y se olvida de asegurar la puerta, la
luz indicadora de *LOCK DOOR” se
encendera alertdndolo que clerre la puerta con
el cerrojo.

4. Elciclo de limpieza dura 4 horas y 20 minutos.
Las luces indicadoras de "OVEN ON" y de
"LOCK DOOR" empezaran a pestanar al
final del ciclo de limpieza. La puerta del horno
no se puede abrir hasla que la temperatura
haya bajado y la manilla de la puerta corra
facilmente hacia la izquierda.

5. Cuando el ciclo haya terminado, ponga la
perilla de control del horno en posicion de
apagado (OFF} y sdquele el cerrojo a la
puerla.

i8

Dé vuelta la perilla de CONTROL DEL HORNO a la
posicion de apagado (OFF). No podra sacarle el
cerrojo ala puerta hasta que la ternperatura dentro
del horno se haya enfriado.

Las luces indicadoras no pestanarén si el ciclo de
limpieza es interrurmnpido.

Después de un ciclo de
limpieza, es posible que
vea un poco de cenizas
blancas en el horno

Si manchas blancas
persisten, friéguelas con
lanillas de aceroconjabon Asegurese deenjuagar
bien. Estas son generaimente depdsitos de sal
que no se pueden sacar durante el ciclo delimpieza.

Si por alguna razén usited no queda
satisfecho confosresultados de la limpieza,
simplemente repita el cicle.
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La limpieza de la cubieria de vidrio-ceramica es
diferente a la limpieza de la cubierta de porcelana
comun. Para mantener y proteger la cublerta de
vidrio-cerdmica siga estos pasos basicos.

Use solamente Cook Top Cleaning Creme sobre
vidrio-ceramica.

Para suciedad normal, liviapna:

1. Usando una toalla humeda, frote varias gotas
de crema sobre el 4rea sucia. Limpiela hasta
que toda la suciedad y la crema sean
removidas.

2. Limpie la superficie con crema después de
cada vez que cocine. Lalimpiezafrecuente es
esencial paraprevenirrayadurasy abrasiones

Para suciedad pesada, quemada:

1. Aplique unas gotas de crema en el drea sucia
cuando esté fria

Usando una toalla de papel humeda, frote la
crema sobre el drea con la suciedad quemada.

Sujetando un raspador en un angulo de 30
grados sobre la superficie de ceramica,
cuidadosamente raspe elresto de la suciedad

Si queda algo de suciedad, repita los pasos
que se listan arriba. Para proteccion adicional
después que la suciedad haya sido removida,
pula toda la superficie con crema.,

23

3.

: )
IMIPORTANTE: El uso de un
raspador no daiiard la superficie si
se mantiene un angulo de 30
grados. No use una hoja paia
afeitarse que esté gastada o
melladasobre la cubierta. Guarde
elraspadorahojafueradel alcance
de los nifigs.

v

19

Porst ool B B e e :
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Los derrames de azucares (tales como jaleas,
chocolate, y jarabes) o el pldstico derretido puede
causar hoyosen lacubierta a menos que el derrame
se saque mientras todavia esté caliente. Se debe
usar un cuidado especial cuando se limpian
sustancias calientes

Siga estas instrucciones cuidadosamente y limpie
la suciedad mientras el derrame esté caliente.

1. Apague la zona para cocinar afectada por el
derrame Sague los utensilios.

Usando un guante para horno, sujete el
raspador en un &ngulo de 30 grados sobre la
cublerta y raspe el derrame caliente hacia un
drea fria fuera de la zona para cocinar.

Con el derrame en un drea fria, use una toalla
de papel seca para remover cualquier exceso
de suciedad Cualquier suciedad que quede
deberia dejarse hasta que la superficie se
enfrfe. Nocontinue usando el drea para cocinar
sucia hasta que todo el derrame haya sido
removido.  Siga los pasos bajo Suciedad

A

2'

3.

Pesada para continuar el proceso de limpieza

A medida que la crema limpia, deja una capa
protectora que ayuda a prevenir la acumulacion
de depdsitos minerales (manchas de agua) y hara
la limpieza futura més facil. El detergente paralos
platos elimina la capa protectora y no deberfa ser
usado

limpieza continua
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ig ? Eggﬁ continuacion

MAS ACEF?CA DE LA LIMPIEZA DE LA CUB!EF?TA DE ViDHIO«CE E?QMIGA

e | amayoria de loslimpiadores contienen armonia,
quimicos y abrasivos que dafian la superficie
de sucubierta. Use solamente Cooktop Cleaning
Creme para una limpieza adecuada y para la
proteccion de su superficie de ceramica

e Siusted arrastraollas de aluminio o cobre sobre
la superficie de la cubierta, podrian dejar marcas
de metal en forma de rayas. Use el raspador y
la crema para la superficie para sacar estas
marcas. Sinosacaesleresiduoinmediatamente,
podria producir marcas permanentes

o Silas ollas enchapadas con una capa delgada
de aluminio, cobre o esmalie hierven cuando
estan secas, se podrian pegar ala superficie de
la cubierta. Esta descoloracién negra deberia
ser sacada inmediatamente o podria ser
permanente.

e Fluso de un limpiador para vidrios podria dejar
una capa irridescente sobre la cubierta. La
crema para limpiar sacard esta capa

e [as manchas de agua (depdsitos minerales)
son removibles usando y vinagre blanco a toda
fuerza.

¢ No use un raspador con una hoja gastada o
mellada sobre la cublerta.

¢ Nouselimpiadores abrasivos olanillas abrasivas
sobre la cubierta

o Se puede usar lanillas de pldstico tal como
Dobie.

Para ordenar Cooktop Cleaning Creme adicional,
llame a su Centro de Servicio o tienda Sears mas
cercana, pida el (Stock No. 40078).

QUE MATERIALES DE LIMPIEIZA USAR:
¢ Detergente liquido para platos

s Agua tibia

s Palio suave

No use limpadores abrasives, impladores
industriales, o blanguedores {clorn).

FPARA LIRIPIAR:

Limpie con agua tibia con jabon. Enjuague y
seque bien.

QUE MAT'ERJAE.ES DE LIMPIEZA U&&u"&

¢ Detergenie liquido para platos
e Agua tibia
o [anillas de acero con jabon

o Limpiador comercial para
hornos

COMO LIMPIAR:

Permita que la cacerola se remoje.  Ponga
detergente para platos sobre la parrilla y cubra
con un pano o una toalla humeda por un rato
Friegue a medida que sea necesario. Lave,
enjuague, y seque bien. Usted también podria
poner la cacerola y la parrilla en la lavadora de
platos.

QUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:
e Detergente liquido para platos

s Agua tibia

» Pafio suave

COMO LiMPIAR:

No use limpiadores para hornos, polvos para
limpiar, oabrasivos fuertes. Sisalsas para sasonar,
salsa de tomates, maleriales para batidos, eltc., se
derraman, limpielos lo mas posible. Cuando las
superficies se enfrien limpie bien las superficies

20 pintadas
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QUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:
e Detergente para platos

¢ Agua tibia

e Pario suave

CANAL.
MOLDEADO

RANURA PLANA

EN EL TAL

)

GANCHO
DEL RESOFTE
COMO SACAR }
1. Asegurese que la perilla esté en posicion de
apagado.

2. Tire derecho hacia afuera del tallo.

Usando un pedazo de cuerda podria facilitar el
sacado de la perilla. Ponga la cuerda debajo y
alrededor de la perilla, y tire derecho hacia afuera

PARA LIMPIAR

Lave bien la perilla con agua con jabon. Seque
completarmente conun paﬁo suave. Mo permita
que la perilia se remoje.

PARA COLOCARLA NUEVAMENTE

1. Mire la parte trasera de la perilla. El canal
moldeado de la perilla esta disefiado para
quedar perfectamente ajustado en el tallo de
la perifla.

2. Coloque el canal moldeado en linea con la
ranura plana en el tallo de la perilla.

3. Empuje la perilla hasta lo mas atrds posible.

21

PRECAUCION: Asegirese @EI@“
¢l interruptor de Ia Juz del horno
esié en posicidn de apagade.
Ho toque un foco calienie con
1as manos o con un pafio mojadp.
Espere hasta que el foco esié frioy use un pais
seco. Munca togue el collar de un faco gue
tenga electricidad. Si estd reemplazando un
foco quemads, asegirese que Ia slectricidad
Lesa‘é desconectada.

SUJETADOR
DEL VIDRIO

COLLAR CON
ELECTRICIDAD

FOCO /

CUBIERTA 13
DE VIDRIO — G

PARA REEMPLAZAR

1. Desatornille el vidrio y saque la cubierta de
vidrio

Desatornille ef foco

Reernplace el foco con un foco para hornos de
40 watts de 3 1/2" de longitud.

Coloque nuevarmente la cubierta

2.
3'

4.

partes removibles conlinua
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PARTES RE|

10V,

MATERIALES DE LIMPIEZA
o Detergente para platos

o Agua tibia

e Pario humedo

CORO SACAR:

1. Tire el cajon hacia afuera
hasta que se detenga.

2. Levante el frente del cajon
hasta que eltope dela guia
del cajon pase por encima
del tope de la gula sobre el
riel de la base.

3. Levante el cajon por sobre los topes.

TOPE DE LA GUIA

PARA LIMPIAR

Limpie por dentro y fuera del cajén con agua tibia
con jabodn y un pario o esponja humeda No use
abrasivos fuerles o lanas para fregar sobre el
cajon

COMO COLOCAR NUEVAMENTE

1. Levante el frente del tope del
cajon y béjelo a través dela ™~
base del riel.

2. Baje el frente del cajon y
empuje el cajon hacia atras
hasta que se detenga.

S
411

v

TOPEDE LA
GUIA

22

igg continuacion

3. levanle el frente del cajon hasta que el tope
de la gufa del cajon pase por encima de la gula
enelriel de labase Deslice el cajon hacia su
lugar.

~
PRECAUCION: Elcajdn le ofrece
espacio para guardar utensilios
para cocinar y hornear.

Los materiales de plasticong s
deberian guardar en este cajén.
No sobrecargue el cajén. §i gl cajon esta
demasiado pesado, se podria salir del riel de
LIav base cuando lo abra.

partes removibles conlinta
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QUE MATERIALES DE LIMPIEZA USAR:
e Delergente para platos

o Agua tibia

o Lanas para fregar o lanilla de acero con jabon

TOPE EN

PARTE LA GUIA

TRASERA
LEVANTADA
DE LA
PARRILLA

COMO SACAR

1. Tire las perrillas hasta la posicion de tope.

2. Levanie el frente de la parrilla y desliicela bajo
el tope de la gufa para las parrillas.

PARA LIMPIAR

Limpie con agua tibia y detergente. Para sacar
manchas duras, friegue levermente con lana para
fregar o con una lanilla de acero con jabon
Enjuague bien.

PARA COLOCAR NUEVAMENTE

1. Coloque la parte levantada de atras de la
parrilla sobre las guias

2. Levante el frente de la parrilla hasta que la
parte levantada de airds se deslice por
debajo del tope de las guias.

3. Deslice la parrilla hasta atras.

POSICION DE TOPE PARA
ASAR A LA PARRILLA o

PARA SACAR

1. Abra la puerlta hasia la posicion para asar a
la parrilla

2. Tome la puerta de cada lado, levantela y
sdquela de las bisagras NO LEVANTE
LA PUERTA DE LA MANILLA.

PRECAUGION: Cuands ia pueria ]
se saca y los brazos de las
bisagras estan en la pesicién dg
tope para asar aia pariilia, como
precaucién cubra los brazos de
las bisagras con toailas o con un
rollo de toallas vacio. Mo pase alflgvar o trate
de mover los brazes de Ias bisagras mientras
esté trabajando en el Grea delhorne, s podsian
devolver vislentamente y causarle heridas en
las manos o daiiar el acabade de porcelana en
Lfa’l frente del marco.

PARA COLOCARLA NUEVAMENTE

1. Asegurese que los brazos de las bisagras
estan en la posicion de tope para asar a la
parrifla

2. Levante la puerta de ambos lados

3. Coloque en linea las ranuras en la orilla del
fondo delhornocon los brazos de las bisagras.

4. Deslice la puerta hacia abajo sobre los brazos
de las bisagras lo mds posible

5. Cierre la puerta.

partes removibles conlinua
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ANTES DE LLAS

VIAR PAR

UN SERVICID

Para ahorrar tiernpo y dinero, antes de llamar para un servicio, revise la lista de mas abajo para cualquier
problema que usted crea que tiene con el funcionarniento de su estufa. Siel problera es algo que usted
no puede reparar, use los Numeros de Servicio para el Consumidor que se encuentran al final de este
manual Cuando haga un Hamado, tenga disponible el numero de modelo, lista de paries
para reparaciones, manual de uso y cuidado y la fecha de compra.

PROBLERA POSIBLE CAUSA POSIBLE SCLUCION
El dial del control Mal funcionamiento de la Fonga la perilia de control en posicién
pestadiea un “F estufa.. de apagado. Permita que la estufa se enfrla

seguida por un
numere o lefra.

por una hora y ponga nuevamente el horno en
funcionamienfo.

Peguedias rayas o
abrasiones en la
cubieria de cocinar
{Pueden aparecer
como rayitas).

a. Uso de materiales de
limpieza incorrecios

b. Particulas dsperas (sal,
etc.) entre el fondo de los
utensilios y la cubierta de
cocinar.

c. Utensilios con fondos
HSPeros.

a, Use sdlo Cookiop Cleaning Creme®

b. Asegurese de que los fondos de los utensilios
yla cubierta de cocinar estén limpios antes de
usarse.

¢c. Use solamente offas de fondo plano

Marcas de metal en la
cubierta de cocinar
{Pueden aparecer
cono peguefas
rayitas.

Arrasirar o raspar la
cublerta de cocinar con
utensilios de metal

Use limpiadores de cubiertas de cocinar
recomendados.

Areas de descoloracién
sobre la cubierta de
cocinar.

Depdsitos minerales de
agua o alimentos

Use limpiadores de cubiertas de cocinar
recomendados

Bandas y manchas
oscuras sobre Ia
cubierta de cocinar.

a&. Derrames y manchas
¢le grasa incrustados.

. Maleriales de limpigza
incorrecios.

a. Use raspador de hoja y siga las instrucciones
en fa labla.

b. Uselimpiadores recomendados enla table de
limpieza.

La temperatura del
horno no parece
estar exacta.

Calibracion del control del
horno.

Vea la seccion de como cocinar en el horng .

La puerta del horno no
se puede abrir.

El ciclo de limpieza no estd
completo.

La temperatura del horno debe bajar mas que la
temperalura de cierre antes que la puerta se
pueda abrir.

La luz de horne no
funciona.

a. Elinterruplor de la luz
esta apagado.

b. Elfoco necesita ser
reemplazado.

24

a. Revise la posicion del interruptor.
b. Revise o reemplace el foco de la luz.

antes de llamar para un servicio continda
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ANTES DE LLAW

PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

POSIBLE SOLUCION

Los alimentos no
se asan
adecuadamente a
la parrilla.

a. Posicion incorrecta de la a. Revise la posicion de las cacerolas;

parrilla
B. Elhorno se precalento.

c. Mal uso de papel de
aluminio.
d. La puerta del horno se

cerré durante el asado a

la parrilla.

e. Bajo voltage (208
Voltios).

f. Cantidad de tiempo
incorrecta para asar.

vea la seccion para asar a la parrilla.
b. Noprecaliente cuandoasealaparrilla.

e. Leala seccioén para asar a la parrilla

d. Abra la puerta a la posicion de tope
para asar.

e. Use posicion de parrilla mas alta y/o
ase por mas tempo.

f. Vea la tabla para asar en la seccion
de cémo asar a la parrilia

El horno humea.

a. Horno sucio
b. Mal uso de papel de

aluminio.

c. Se dejo la cacerola para

asar con grasa dentro del
horno.

a. Vea que no hayan derrames grandes.

B. No se recomienda el uso del papel de
aluminio.

¢. Limpie la cacerola y la parrilla después de
cada usQ.

Lz cubicerta no
funciona, horno
OK.

a. Los elementos estdn
desenchufados.

Bb. Control en posicion
incorrecta.

a. Revise los elernentos, asegurese que
estén enchufados correctamente en
los receptaculos.

b. Empuje la perilla mientras la hace
girar para seleccionar la temperalura.

MHorno no funciona,
Cubierta OK

a. Control puesto
incorrectamente

b. Perilla de control mucho
mas alla de 50(P

a. Revise el control y la seccion de como
cocinar en el horno

b. La marca de la perilla debe estar
alineada exactamente con 50(F grados.

Pueria del horno
se clerra
accidentalmenie
con cerrejo
micentras se
hornea.

a. No fuerce la manilla del
cerrojo.

a. Las temperaturas mas altas que las
temperaturas de cerrado evitaran que
la manilia del cerrojo se deslice a la
posicion de abierto.

Malos resultados
de limpieza.

a. Ciclo de limpieza
interrumpido.

b. Horno demasiado sucio.
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a. Permita que el horno se limpie por un
ciclo completo.

b. Los derrames pesados se deberian
limpiar antes de programar un ciclo de
limpieza.
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AJUSTES DE TEMPERATURA — “HAGALGS USTED MISHT”

Usted podrfa pensar que su nuevo horno cocina
diferentemente al horno que reemplazo.
Recomendamos que use su horno nuevo unas
pocas semanas para que se familiarice con él,
siguiendo los tiempos que se dan en 1as recetas
como una gula.

Si cree que su nuevo horno esta funcionando
demasiado caliente (quema la comida) o no
calienta lo suficiente (la comida no queda bien
cocida) ustedmismo puede ajustar la temperatura.
La apariencia y la textura de los alimentos son
mejores indicadores de la exactitud de un horno
que un termodmetrobarato, comolos que se venden
en las tiendas, para controlar la posicién de la
temperatura de sunuevohorno. Estos termdmetros
pueden variar entre 20-40 grados. Ademas, la
puerta se tiene que abrir para leer estos
termometros. Abrir la puerta cambiard la
temperatura del horno.

Para decidir en cuanto cambiar la temperalura,
suba la temperatura delhorno en 25 grados (se los
alimentos no quedan bien cocidos) © baje la
temperatura en 25 grados (sila comida se quema)
de la temperatura de la receta, luego hornee Los
resultados de esta 'prueba’ le deberlan dar una
idea de cuadnto se deberfa cambiar latemperatura
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1. Empuje y sujele, a la misma vez,
los botones con las flechas para
SUBIR y BAJAR la HORA hasta
que el dial muestre un numero de
dos ofgitos

Empuje el botdn conja flecha para
SUBIR la HORA para aumentar
la temperatura en 35° F

0

Empuje el boton con la flecha para
BAJAR la HORA para disminuir
la temperatura en 35° F.

Cuando este ajuste haya sido
hecho el dial volverd a la hora del
dia.

Este ajuste permanecerd en la
memoria hasta que eslos pasos searn
repetidos y una nueva temperatura
sea seleccionada. Permanecerdenla
memoria incluso después de un corte
de corriente.

Estos ajustes no afectaran las
temperaturas para Asar y Limpiar.

HR

z
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Para partes de reparaciones o de
reemplazo que necesita

Llame de 7 am - 7 pm, 7 dias a la semana

(1 -800-366- 7278)

Para reparaciones y servicio de marcas
mayores en su ¢asa
Liame 24 horas al dia, 7 dias a la semana

(1-800-473-7247)

Para ubicar un Centro de Servicio de
Reparaciones en su area

Liame 24 horas al dia, 7 dias a la semana -

HH I HHEEEE

SEARS
REFRRALIVEES

Para informaciones acerca de Contratos de

Mantencion Sears o para preguntas acerca
de un Contrato existente

Llame de 9 am - 5 pm, Lunes-Sabado

0-827-6655

Los especialistas de reparaciones de América
27
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GARANTIA DE LA ESTUFA ELECTRICA KENMORE

7 AV - A
r ﬁ (" TODO UN ANC DE GARANTIA COMPLETA PARA LAS FUNCIONES DE )
TODAS LAS PARTES ENXCEPTO LAS DE VIBRIO
Estimado cilente: §l, dentro del lapso de un afio a partir de la {echa de instalaclién, cualquler parie
Muestros esiuerzos que no 2sa de vidrio, funclona mal debldo a un defecto en el materiat o en la mano

da obra, Sears la reparard o la reemplazara, sin costo alguno.

GARARTIA TOTAL DE 30 DIAS PARA LAS PARTES DE VIDRIO Y EL
ACARBADO DE ESMALTE PORCELANIZADO, PARTES DE METAL

constantes estan
dirigidos a asaqurar

que su hueva Estuia PINTADO O BRILLANMTE
Kenmoie ilegue a su 8, dentro de los treinta dias posterlorss a la Instalacién, cualquier parte de vidrio
hogar en perfectas ¢ ol acabado de cualquler esmalte porcelanizado o parte de metal piniado o

brillanta tlene defectos en el material o mano do obra, Soars resmplazard fa parts,

condicionas y le dé el sln costo alguno.

servicio adecuaco. GARANTIA TOTAL DE SO DIAS EN AJUSTES MECANICOS
Como parte de estos Durante 90 dias a partir de la fecha de Instalacién, Sears proporcionard, sin costo
esfuerzos, sentimos algunoe, cualquler ajuste mecanico necasarlo para la correcia operacién de Ia
que es estufa, sxcaptuando el mantenimiento normal.
Sl la estuia estd sujeia a otro uso que no sea el privado familiar, 1z cobertura de
responsabliidad Ia garantia mencionada arriba seré efectiva sélo durante 90 dias.
nuestra
. EL SERVICIC DE GARANTIA ESTA DISPONIBLE CON SOLO
proporcionarie esta PONERSE EN CONTACTO CON EL CENTRO O DEPARTAMENTO DE
garantia para su SERVICIO SEARS MAS CERCANO EN LOS ESTADOS UNIDOS.
estufa. Esta garantia se aplica sélo cuando este producto se use en los Estados Unidos,
Esta garantia le brinda derechos legales especificos, y tamblién puede terer otros
@% derechos que varian de un eslado a otro.
@ @ SEARS, ROEBUCHK and £,
(o] ? Dept. 817 WA
Papal reciclado Hoffman Estates, IL 80179
> IS o,

LE DAMOS SERVICIO A LO QUE VENDEMOS

“Le damos serviclo a lo que vendamos” es la manera de asegurarle que puede depender de Sears para el servicio
porque el servicie Sears se ofrece en todo el pals,

Su Estufa Kenmore tiene un valor agregado cuando usted considera que Sears posee una unidad de servicio cerca
de usted, que cuenta con un equipe Sears de técnicos capacitados, . .técnices profesionales especificamente
entrenados para manejar los aparatos Sears, y que tienen acceso a las partes, herramientas y equipo para asegurar
que cumplamos nuestro compromise con usted: “jl.e damos serviclo a lo que vendemos!”

PARA AMPLIAR EL VALCR DE SU ESTUFA, COMPRE UN CONTRATO DE MANTENIMIENTO SEARS,

Las estufas Kenmore estan disefiadas, fabricadas

vy probadas para brindarle afios de cperacién Afioz de cobierturs de laprapledad | A#rafio | Z'aflo | Jorofie
confiable. Sin embarge, cualquler aparato fotmmlnzo de paries defociiionms

moderno puede requerir de algdn servicio de vez T oene s ot pomeeneauene | G| AM | AM
en cuando, La garantia Sears, ademas del .

contrato de Mantenimiento Sears le brindan 2 hjusta meciinico G | AM | AM
proteccién comntra cuentas de reparaciones =
Inesperadas v lo aseguran que disfrute de la 30 GAYS

maxima eficlencia en estufas, 3 Partos do porvatana y vidrio G | AMI AM
He aqui una garantia comparativa y una tabla del

contrato de Mantenimiento que le muestra los G Trvrtivan soneima deomod | AM | AM | AR
benecficios de un contrato Mantenimiento Sears

para Estufas. G- Ouranils AN« Contrao & Hertenimisnto

PONGASE EN CONTACTO CON SU VENDEDOR DE SEARS C CON EL CENTRD DE SERVICIO SEARS RE
LA LOCALIDAD HOY MISMO Y COMPRE UN CONTRATO DE MANTENIRIENTO SEARS.

S e ‘,‘ . £ £ i 225 3 th I LTINS VI A i X i o Sl A . Kiogivd|
K@ ﬂﬂ‘ﬁ@ﬁ‘@ La marca de aparatos elecirodomésticos de mayor venia en Amaérica
venduda por saﬁms, F&@EBUGEK &M@ EO., Hoﬁ‘man Eﬁmﬁas, L 80179

— lmpresoen IL@.» Estad@” Umdos e
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