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: Installer Please lea\/e this gwde vmth this appllance

: Consumer Please read and keep this guide for future refer— |
“ence. Keep sales recelpt and/or canceied c:heck as proof of

purchase _
“Model Number __

- Serial Number

Date of Purchase -

1t you have guestions, call;
Maytag Customer Assistance .
- 1-800-688-9900 USA -~
- 1-800-688-2002 Canada -

1-800-688-2080 (U.S. TTY for hearmg or speech lmpawed) -

" (Mon.-Fri, 8 am-8 pm Eastern Time)
: internet http:/Awww. maytag com

“Inour Contmumg effortio, lmprovethe quality and performance :
~of our cooking products, itmay be necessary to make Changes _

1o the apphance without rewsmg this guide.

For service mtormailon, see page 27,

| Important Safety
Instructions

Warning and Important Safety Instructions appearing in
this guide are not meant to cover all possible conditions
and situations that may occur. Common sense, caution,

and care must be exercised when installing, maintaining,

or operating the appliance.

Always contact your dealer, distributor, service agent, or
manufacturer about problems or conditions you do not
understand.

Recognize Safety Symbols, Words, Labels

WARNING - Hazardé or u'nsafe practices which -

COULD result in severe personal injury-or death,

CAUTION - Hazards or unsafe practices which
COULD result in minor personal Injury.

Read and follow all instructions before using this
appliance to prevent the potential risk of fire, electric
shock, personal injury or damage to the appliance as a
result of improper usage of the appliance. Use appliance
only for its intended purpose as described in this guide.

General Instructions

To ensure proper and safe operation: Appliance must
be properly installed and grounded by a qualified techni-
cian. Do not attempt to adjust, repair, service, or replace
any part of your appliance unless it is specifically recom-
mended in this guide. All other servicing should be
referred to a qualified servicer.

Always disconnect power to appliance before servicing.

« ALL RANGES CAN TIP AND
'CAUSE INJURIES TO PERSONS

« INSTALL ANTI-TIP DEVICE
PACKED WITH RANGE

o FOLLOW ALL INS}’ALLATION
INSTRUCTIONS

WARNING: To reduce risk (}f '

tipping of the appliance from

abnormal usage or by excessive

loading of the oven doors, the appliance must

ge secured hy a pmperly mstalled ant:-tip
evice. '

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

in Case of Fire

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

« Cooldop: Smother fire or flame in a pan with a lid or
cookie sheet.

NEVER pick up or move a flaming pan.
= Ovens: Smother fire or flame by closing the oven doors.

Do not use water on grease fires. Use baking soda, a dry
chemical or foam-type extinguisher to smother fire or
flame.

NEVER use an appliance as a step to reach cabinets
‘above. Misuse of appliance doors, such as stepping,
leaning or sitting on the doors, may result in possible
Aipping of the appliance, breakage of doors, and serious
injuries. ' ' ' ' ' -
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if appiiance is installed near a window, precautions should be
taken to prevent curtains from biowing over surface ele-
ments.

MEVER use appliance to warm or heat the room. Failure to
follow this instruction can lead to possible burns, injury, fire,
or damage to the appliance.

MEVER wear loose-fitting or hanging garments while using
the appliance. Clothing could catch utensil handles or ignite
and cause bums if garment comes in contact with hot
heating elements.

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

MNEVER store or use gasoline or other combustible or flam-
mable materials in the ovens, near surface units or in the
vicinity of this appliance as fumes could create a fire hazard
or an explosion.

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

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

Always turn off all controls when cooking is completed.

MEVER heat unopened containers on the surface unit or in
the ovens. Pressure build-up in the container may cause
container to burst resulting in burns, injury or damage to the
appliance.

MEVER use aluminum foil to cover oven racks or oven
bottoms. This could result in risk of electric shock, fire, or
damagie to the appliance. Use foil only as directed in this
guide.

Aerosol-type cans are EXPLOSIVE when exposed to heat and
may be highly flammable. Do not use or store near appliance.

Cooktop

NEVER leave surface units unattended especiaily when
using high heat. An unattended boilover could cause smok-
ing and a greasy spillover can cause a fire.

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

Important Safety instructions

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

Only certain types of glass, glass-ceramic, ceramic, earthen-
ware, or other glazed utensils are suftable for cooktop or
oven service without breaking due to the sudden change in
temperature. Follow utensil manufacturer’s instructions
when using glass.

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

Turn pan handle toward center of cooklop, not out into the
room or over another surface element. This reduces the risk
of burns, ignition of flammable materials, or spilage if pan is
accidently bumped or reached by small children.

Glass-Ceramic Cooktop

MEVER cook on broken cooktop. if cooktop should break,
cleaning solutions and spillovers may penetrate the broken
cookiop and create a risk of electric shock. Contact a
qualified technician immediately.

Clean cookiop with caution. Some cleaners can produce
noxious fumes if applied 1o a hot surface. If a wet sponge,
cloth, or paper towel is used on a hot cooking area, be
careful to avoid steam burn.

Deep Fat Fryers

Use extreme caution when moving the grease pan or
disposing of hot grease. Allow grease to cool before at-
tempting to move pan.

Ovens

Use care when opening doors. Let hot air or steam escape
belore removing or replacing food.

For praper oven operation and performance, do not block or
obstruct oven vent duct. When ovens are in use, the vert
and surrounding area near the vent may become hot
enough to cause burmns.

Always place oven racks in desired locations while ovens
are cool. if rack must be moved while an oven is hot, do
not let potholder contact hot element in oven.
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Do not leave racks, broiling pan, food. or cooking
utensils, etc. in the ovens during the seif-clean cycle.
Clean only parts listed in this guide. Do not clean door

gaskets. The gaskets are essential for a good seal Do not
rub, damage, or move the gaskets.

Do not use oven cleaners. No commercial oven cleaner or
oven liner protective coating of any kind should be used in or
around any part of the ovens.

Before seli-cleaning the ovens, remove broiler pan, oven
racks and other utensils to prevent excessive smoking,
discoloration of the oven racks or possible damage to uten-
sils.

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

It is normal for the cookiop to become hot during a clean

cycle. Therefore, avoid touching the cooktop, door, window or

oven vent during a clean cycle.

Heating Elements

MEVER touch surface or oven heating elements, areas near
elements, or interior surfaces of ovens.

Heating elements may be hot even though they are dark in
color. Areas near surface elements and interior surfaces of
the ovens may become hot enough o cause burns. During
and after use, do not touch or let clothing or other flammable
materials contact heating elements, areas near elements, or
interior surfaces of ovens until they have had sufficient time
to cool.

Other potentially hot surfaces include: Cooktop, areas facing
the cooklop, oven vent, and surfaces near the vent opening,
oven doors, areas around the doors and oven windows,

Child Safety

NEVER store items of interest to children in cabinets above
-an appliance. Children climbing on the appliance or.on the
appliance doors to reach items could be seriously injured. -

MEVER leave children alone or unsupervised in area where
appliance is in use or is still hot.

MNEVER allow children to sit or stand on any part of the
appliance as they could be injured or burned.

Children must be taught that the appliance and utensils in
or on it can be hot. Let hot utensiis cool in a safe place, out
of reach of small children. Children should be taught that an
appliance is not a toy. Children should not be allowed 1o
play with controts or other parts of the unit.

Ventilating Hoods

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

Turn the fan cn when flambéing foods {such as Cherries
Jubilee} under the hood.

Important Safety Notice and
Warning

The California Safe Drinking Water and Toxic Enforce-
ment Act of 1986 (Proposition 85) requires the Governor
of California to publish a list of substances known 1o the
State of California to cause cancer or reproductive harm,
and requires businesses to warn customers of potential
exposures to such substances.

Users of this appliance are hereby warned that when the
oven is engaged in the self-clean cycle, there may be
some low-level exposure to some of the listed sub-
stances, including carbon monoxide. Exposure 1o these
substances can be minimized by properly venting the
oven to the outdoors by opening the windows and/or
door in the room where the appliance is located during
the self-clean cycle.

IMPORTANT NOTICE REGARDING PET BIRDS: Never
keep pet birds in the kitchen or in rooms where the
fumes from the kitchen could reach. Birds have a very
sensitive respiratory system. Fumes released during an
oven seli-cleaning cycle may be harmful or fatal to birds.
Fumes released due to averheated cooking oil, Tat,
margarine and overheated non-stick cookware may be
equally harmful.

Save These Instructions for Future Reference
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) Surface Cooking

Surface Controls

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

Setting the Controls

1. Place pan on surface element.

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

« The control panel is marked to identify which ) &
element the knob controls. For example, the QOO
graphic at right indicates left front element.

3. There is an element “ON" indicator light on the control
panel. When any surface control knob is turned on, the
light will turn on. The light will turn off when all the
surface elements are turned off.

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

Dual Elements

The cooking surface has two dual
elements located in the right front and
left front of the smoothtop. This allows
vou to change the size of these
elements.

Press the switch to the left to use the
large element or to the right to use the
small element.

Suggested Heat Settings

The size, type of cookware and cooking operation will affect
the heat setting. For information on cookware and other
factors affecting heat settings, refer to Cockware Recommen-
dations on page 7 and “Cooking Made Simple” hooklet.

High (10): Use to bring
liquid to a boil. Always
reduce setting to a lower
heat when liquids begin to
boil or foods begin to cook.

Flex Choice Warm
{right rear element only}:
Uses a lower heat to
keep foods warm for
serving.

Low (2): Use to FF
keep foods warm /e
and melt choco-
late and butter.

Med. Low (3-4):
Use to continue
cooking covered
foods or steam
foods.

Medfum -

/

Med. High (8-9): Use
to brown meat, heat ail
for deep fat frying or
sauteing. Maintain fast
bail for large amounts
of liquids.

Medium (5-7): Use to
maintain slow boil for
large amounts of liquids
and for most frying
operations.

BEFGRE COOKING :
= -Always place g pan.on the surface unit before you turn it

on.To prevent damage to range, never operate surface

unit without a pan in place.
«. NEVER use the Cooktop asa storage area for food or
cookware '

DURING COOKING . : ;

« - Be sure you know which knob commls WhICh surface

- unit. Make sure you turned on the correct surface unit.

+ -Begin cooking on a higher-heat setting then reduce to a
lower setting o complete the operation. Never usea.

=~ high heat setling for extended cooking. - :

= NEVER allow a.pan.to boil dry. This could damage the
pan and the appliance.”-

+ - NEVER touch cooktop until it has Caoled Expect some
-parts of the cookiop, especially around the surface units,
to become warm or hot during cooking. Use potholders
to protect hands.

. AFTER COOKING

»~Make sure surface unit is turned off

~» Clean up messy S_pl_”S as soon as posmble. .

GTHER TIPS - : ' :
< {f cabinet Smrage is provided dlrectly above Cookmg
s surface, limit it to items that are infrequently used and can
- -be safely stored in an area subjected to heat. Tempera--
tures may be unsafe for Iterns such as volatile Ilqmds
cleaners or aerosol sprays.

= NEVER leave any items, especially plastic.items, on the

~cookiop. The hot air from the vent may.ignite flammable
“items, melt or soften plastics, or increase pressure in :
closed containers causing them to burst.

"o« NEVER allow aluminum foil, meat probes or ény Other

metal object, other than a pan.on a Surface element to :
‘contact heating elements.

« - NEVER store heavy items above the cooktop that could fall
and damage it.
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) Surface Coolting

Smoothtop Surface

Smoothtop Surface Notes:

« On Canadian models, the smoothtop does NOT operate
during a clean cycle.

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

» Smeothtop cooktops retain heat for a period of time
after the element is turned off. Turn the elements off
a few minutes before food is completely cocked and use
the retained heat to complete cooking. When the Hot
Surface Indicator light turns off, the cooking area will be
cool enough to touch. Because of the way they retain
heat, the smoothtop elements will not respond to
changes in settings as quickly as coil elements.

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

« Never attempt to lift the cooldop.

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

Cooking Areas

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

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

When a control is turned on, a glow can be seen through the
smoothtop surface. The element will eycle on and off 1o
maintain the preset heat setting, even on High.

For more information on cookware, refer to Cookware
Recommendations on page 7 and “Cooking Made Simple”
booklet included with your range.

SINGLE
ELEMENT

WARMING CENTER

SINGLE
ELEMENT
{WITH FLEX
CHOICE
WARAM*
OPTION}

* FlexsCholce Warm: This setting uses a very low heat
selting to keep delicate foods or foods in a covered pan
warm without cooking.

Hot Surface Indicator Light
The Hot Surface indicator light is located on the
control panel. The light will be illuminated
when any cooking area is hot. It will remain on,
even after the control is turned off, until the area has cooled.

Hot Surface

Warming Center (style may vary by model)
Use the Warming Center to keep hot cooked foods warm, such
as vegelables, gravies and oven-safe dinner plates.

Setting the Control: surface

# Y
Touch the Surface Warming Center pad and \/\éa;mmg
then the Autoset pad. Press Autoset pad again e:mer/
to turn off.

Warming Center Notes:

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

= Do not heat cold food on the Warming Center.

= Warming temperatures of the food will vary depending on
type and amount of food. Always hold food at proper food
temperatures. USDA recommends food temperatures
between 140°-170° F.

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

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

= All foods should be covered with a lid or aluminum foil to
maintain food quality.

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

« Do not use plastic wrap to cover foods. Plastic may melt
on to the surface and be very difficult to clean.
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=\ Surface Cooking

Tips to Protect the
Smoothtop Surface

Cleaning (see page 21 for more information)

«

Before first use, clean the cooktop.

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

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

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

MNever use abrasive cleansing powders or scouring pads
which will scratch the cooktop.

Mever use chlorine bleach, ammonia or other cleansers not
specifically recommended for use on glass-ceramic.

To Prevent Marks & Scratches

&

Do not use glass pans. They may scratch the surface.

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

Do not slide aluminum pans across a hot surface. The pans
may leave marks which need to be removed promptly. (See
Cleaning, page 21.)

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

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

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

To Prevent Stains

« Never use a soiled dish cloth or sponge to clean the
cooktop surface. A film will remain which may cause stains
on the cooking surface after the area is heated.

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

To Prevent Other Damage

« Do not allow plastic, sugar or foods with high sugar content
to melt onto the hot cooktop. Should this happen, clean
immediately. (See Cleaning, page 21.)

« Mever let a pan boil dry as this will damage the surface and
pan.

- Mever use cooktop as a work surface or cutting board.

« Never cook food directly on the surface.

= Do not use a small pan on a large element. Not only does

this waste energy, but it can also result in spillovers burning
onto the cooking area which requires extra cleaning.

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

= Do not use foil or foil-type containers. Foil may melt onto

the glass. If metal melts on the cooktop, do not use. Call an
authorized Maytag Servicer.
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Surface Cooking

Cookware Recommendations

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

Flat Pan Tests

See if your pans are flat.

The Ruler Test:

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

2. Hold it up to the light.

3. Little or no light should be visible under the ruler.
The Bubble Test:

1. Put Tinch of water in the pan. Place on cooktop and turm
control to High.

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

See "Cooking Made Simple” booklet for more information.

Select -~ Avoid

Pans with grooved or warped bottoms.
Pans with uneven bottoms do not cook
efficiently and sometimes may not

boil liquid.

Flat, smooth-bottom
pans.

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

Pans that are the
same size as the
element

Pans smaller or larger than the
element by 1 inch.

Coolkware with loose or broken handles.
Heavy handles that tilt the pan.

Secure handles.

Tight-fitting lids. Loose-fitting lids.

Flat bottom woks. | Woks with a ring-stand bottom.

Canning and Oversize
Cookware

All canners and large pots must have flat bottoms and
must be made from heavy-gauge materials. This is critical
on smoothtop surfaces. The base must not be more than

1 inch larger than the element.

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

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

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

See “Coocking Made Simple” booklet for more information.
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The control panel is designed for ease in programming. The display window on the control shows time of day, timer and aven functions.
Control panel shown includes model specific features. (Styling may vary depending on model.)

A | Bake Use for baking and roasting. NOTE: Four seconds after entering the time or tempera-
B | Broil Use for brailing and top browning. ture it will automatically be entered. If more than 30
C Clean Use to set self-clean cydle. seconds elapse betwee;n touclzhing a function pad and the
) number pads, the function will be canceled and the
B | Keep Warm Use to keep cooked food warm in oven. display will return to the previous display.
E | Toast Use for toasting bread and products
B toasted in toaster or toaster oven.
F- | Number Pads | Use to set time and temperature. Clock
G | CANCEL Cancels all operations except timer, The clock can be set to display time in a 12-hour or 24-hour
- clock and Surface Warming Center. format. The clock is set at the factory for the 12-hour format,
H | Convect Bake Use for convection baking.
I~ Convect Roast | Use for convection roastiﬁ To change the clock to 24-hour format:
_ i ’ ) & 1. Press and hold the Upper CANCEL pad and .
4| Timer 1 or 2 Sets the timer. Favorite pad for three seconds.
K. Clock Use to set time-of-day clock. - 12 Hr flashes in the display.
L. | Cook & Hold Bakes for a preset time, then keeps 2. Press the Autoset pad to select 24 Hr; press
food warm for 1 hour. i
again to select 12 Hr.
M| Delay Programs the oven to start baking or ] ) ) ] ] )
cleaning at a later time. 3. Setthe time of day followlng the directions in Vs ~,
e . . the To set the Clock section. (Autoset )
M| Oven Light Use to turn the oven lights on or off.
G | Favorite Use to set and save a specific Cook & To set the Clock: _
: Hold procedure. 1. Press the Clock pad. ok
P Autoset Use to quickly set temperatures. » The time of day flashes in the display.
Q| Surface Use to keep foods warm on the cooktop = Colon flashes in the display.
Warming Center | for senving. 2. Press the appropriate number pads to set the time of day.

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

« The colon will remain on.

» Press the desired pad. When electrical power is supplied or after a power interrup-

« Press the number pads to enter time or temperature. tion, the last clock time before power was interrupted will
flash.

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

« Or, press the Autoset pad to enter temperature,
= A beep will sound when any pad is touched.

« A double beep will sound if a programming error occurs.
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=] Oven Cooking

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

Press and hold the Upper Oven CANCEL and
Clock pads for three seconds. The time of day
will disappear from the display.

( CANCEL )

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

To restore the Clock display:
Press and hold the Upper Oven CANCEL and Clock pads for
three seconds. The time of day will reappear in the display.

Timer

Each timer can be set from one minute [00:01} up 1o 98 hours
and 59 seconds {99:59).

The timers can be used independently of any other oven
activity. They can also be set while another oven function is
aperating.

The Timers do not control the oven.

To set the Timer 1 or 2: e
1. Press the Timer 1 or 2 pad. Y0
« 00:00 and TIMER 1 or 2 flash in the display.

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

« The colon and TIMER 1 or 2 will continue to flash.

« TIMER 1 or TIMER 2 will be displayed. If both timers are
active, TIMER 1 and TIMER 2 will be displayed.

3. Press Timer pad again or wait four seconds.

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

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

4. At the end of the set time, one long beep will sound and
“£nd” will be displayed.

5. Press the Timer pad to clear the display.
To cancel the Timer:

1. Press and hold the corresponding Timer pad
for three seconds.

OR

2. Press the Timer pad and press ‘0" using O
the number pads.

T;mﬁ T

Locking the Control
and Oven Doors

The touchpad and oven doors can be locked for safety,
cleaning, or to prevent unwanted use. The touchpads will not
function when locked.

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

The current time of day will remain in the display when the
touchpads and doors are locked.

To lock both doors: T
1. Press and release CANCEL pad.
2. Press and hold the Upper Oven CANCEL and > :

Cook & Hold pads for three seconds. ok &

« OFF appears in the display " Hold.

= LOCK flashes while the doors are locking.
Both oven doors lock. LOCK remains in the display.

To unlock both doors:

Press and hold the Upper Oven CANCEL and Cook & Hold
pads for three seconds. OFF disappears from the display and
LGCK flashes while the doors are unlocking.

Note: The touchpads and oven doors cannot be locked if
the oven temperature is 400° F or above.

Fault Codes

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

Adjusting Sound Level

The factory default setting for sound is medium (MEd), but it
can be changed to low (LO} or high (HI). To change the
setling:

1. Press and hold Delay and upper oven CANCEL pads for
three seconds. A beep will sound. “bEEP” and the current
sound level (“LO”, "MEd” or “HI"} will appear in the
display.

2. Press the Autoset pad to increase or decrease the sound
level.

3. Wait four seconds and the new selting will be accepted.

4. If the Autoset pad is not pressed within 30 seconds, the
control will return to the existing setting.

Changing Temp °F/°C
The factory default setting for temperature is Fahrenheit. To
change the setting:

1. Press and hold the upper oven Bake and CANCEL pads for
3 seconds. A beep will sound and the current setting (°F
or °C) will appear in the display.
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Oven Cooking

Press the Autoset pad to change the setting between °F
and °C.

3. Whait 4 seconds and the new setting will be accepted.

4. If the Autoset pad is not pressed within 30 seconds, the
control will return to the existing setting.

Return To Factory Default
Settings

The control can be reset to the factory default settings. To
return to the default settings:

1. Press and hold upper oven Keep Warm and CANCEL pads
for 3 seconds. A single beep will sound and 12:00 will
appear in the display.

2. Reset the clock to the current time of day.

Setting Oven Functions
Auto Set Pad

Use with function pads to automatically set:
« 350° F bake temperature

« Hior LO broil

« three hours of cleaning time

= four minutes of toasting time

« 170° F keep warm temperature

Baking

To set Bake:

1. Press the Bake pad for desired oven.
« BAKE and 000 will flash in the display.

2. Select the oven temperature. Press the Autoset f’ﬁutos&\é
pad for 350° F or the appropriate number pads. . A

= Each additional press of the Autoset pad will increase
the temperature by 25°,

« The oven temperature can be set from 170° to 550°.
3. Press Bake pad again or wait four seconds.

= BAKE will stop flashing and light in the display.

« PREHEAT will light in the display.

« 100° or the actual oven temperature if over 160° F will
display. It will rise in 5° increments until the preset
temperature is reached.

10

Allow 4-10 minutes for the upper oven to preheat and 7-12
minutes for the lower oven to preheat.

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

+ The set temperature will display.

= PREHEAT will turn off.

< To recall set temperature during preheat, press Bake pad.
Place food in the oven.

Check cooking progress at the minimum cooking time.

Cook longer if needed.

When cooking is finished, press CANCEL pad. '

CANCEL
Remove food from the oven. .

Baking Differences Between Your Old

and New Oven

Itis normal to notice some baking time differences between a new

aven and an old one. See “Adjusting the Oven Temperature” on
page 16.

Baking Notes:

« If the lower oven is NOT in use, the upper oven will
preheat more quickly.

« Allow at least '/z-inch between the baking pan or
casserole and the top element in the upper oven.
Loaf, angel food or bundt pans are not recommended in
the upper oven.

= Do not use temperatures below 140° F to keep food warm
or below 200° F for cooking. For food safety reasons, lower
temperatures are not recommended.

» The back part of the lower oven bake element will not
glow red during baking. This is normal.

« When baking frozen, self-rise pizza in the upper oven,
place the pizza on a cookie sheet to avoid overbrowning.

« When preheating with a baking/pizza stone inside the
upper oven, do not set oven above 400° F. To use baking/
pizza stones at temperatures above 400° in the upper
oven, put stone in after the preheat beep.

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

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

= |f you forget to turn off the oven, it will automatically twrn
off at the end of 12 hours. If you wish to deactivate the
Automatic Shut Off/Sabbath Mode feature, see page 16.

= For additional baking and roasting tips, see “Coocking Miade

Simple” booklet.
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Baking with Convection (lower oven only)
When convection baking, enter your normal baking tempera-
ture. The control will automatically reduce the set oven
temperature by 25° (even though normal baking temperature
is displayed).

To set Convect Bake:

1. Press the Convect Bake pad.

« LOWER BAKE and the FAN icons will flash.

f COH\/ECY

< 000 will flash in the display. Autose}

o

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

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

3. Press Convect Bake pad again or wait four seconds.
« LOWER BAKE will stop flashing.
« PREHEAT and LOWER will light in the display.

+ 100° or the actual oven temperature if over 160° F will
display. It will rise in 5° increments until the preset
temperature is reached.

« The FAN icon will start to rotate.
4, Allow the oven to preheat for 7-12 minutes.

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

« PREHEAT will turn off.
+ The set temperature will display.

« Torecall the set temperature during preheat, press the
Convect Bake pad.

5. Place food in the oven.

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

7. When cooking is finished, press lower oven CANCEL pad.

8. Remove food from the oven.

Roasting With Convection

(lower oven only)

When convection roasting, enter your normal roasting
time and temperature. The control will automatically
prompt you to check the food for doneness at 75% of the set
time. The convection fan will come on immediately after the
oven has turned on.

ake f

Roasting Notes:

« When convection roasting, the cocking time must be set
before setting the temperature.

« If your recipe requires a preheated oven, add 15 minutes
to the cooking time programmed.

= Roasting times can vary with different cuts of meat.

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

« Refer to "Cooking Made Simple” bocoklet for suggested
roasting temperatures and times.

To set Convect Roast: o
£ Convect
1. Press the Convect Roast pad. kN Roast

« LOWER ROAST, the FAN icon and 00:00 will flash in the
display.

« 000 lights in the display.
2. Enter the roasting time using the number pads.

« Time can be set from 10 minutes (060:10) to 11 hours,
59 minutes {11:59).

« Press Convect Roast pad again or wait 4 seconds.,
+ LOWER ROAST and the FAN icon flash in the dlspiay
< 000 will flash in the display. e

Aut()setz
3. Select the oven temperature. Press the

Autoset pad for 325° F or the appropriate number pads
{Refer to Cooking Made Simple for roasting times.)

+ Fach additional press of the Autoset pad will increase
the temperature by 25°.

« The oven temperature can be set from 170° to 550°,
4. Press Convect Roast pad again or wait four seconds.
+ ROAST will stop flashing and light in the display.

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

« The FAN icon will start to rotate.

5. Place food in the oven.
« Time will start counting down once oven starts heating up.

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

6. When 75% of the set cooking time has elapsed, the oven will
signal you to check the cooking progress. Cook longer if

needed.
cont.
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« The oven light will remain on until the Oven Light pad is
pressed.

= Press any pad to recall the cook time remaining.
7. When cooking is finished, press CANCEL pad.

8. Remove food from the oven.

Cook & Hold

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

To set Cook & Hold: o
1. Press the Cook & Hold pad ence for upper oven 6‘30"@&
or twice for lower oven. “Hold

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

= 00:00 and either UPPER or LOWER will flash in the display.

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

« HOLD continues to flash.
+ The time will light in the display.
« Time can be set from 00:10 to 11:58.

3. Press Bake {upper and lower ovens), Convect ;*’M
Bake or Convect Roast (Jower oven only} and ' Bake/‘
select the oven temperature. Press the Autoset
pad for 350° F or the appropriate number pads.

« The desired function, 000 and either UPPER
or LOWER will flash.

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

(Autoset

4. Press the desired function pad again OR wait four seconds.
+ The desired function will remain lit.
= The cooking time will show in the display.
« PREHEAT will show in the dispiay.

< The actual oven temperature will be displayed
during preheat.

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

When the cooking time has elapsed:
* Four beeps will scund.

« WARM and HOLD will light.
= 170° appears in the display.

After one hour in WARM HOLD:

+ The oven turns off automatically.
+ Press CANCEL pad and remove food from the oven.

CANCEL )

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

Delay Cook & Hold

D_é not use delaye'd baking for highly perishable foods such
as dairy products, pork, poultry, or seafood.

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

Delay time can be set from 10 minutes {00:10) to 11 hours, 59
minutes {11:59).

To set a Delayed Cook & Hold cycle:
1. Press the Delay pad once to program the upper
oven or twice to program the lower oven,

« BELAY flashes in the display.
= 00:00 and either UPPER or LOWER flash in the display.

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

3. Press the Cook & Hold pad.
« HOLD and DELAY flash in the display.
= 00:00 and either UPPER or LOWER flash.

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

Defay

=

5. Press Bake (upper and lower ovens), Convect Bake or
Convect Roast {Jower aven only).

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

e
-

+ 350° will light when Autoset is pressed. {Autoset}

« After four seconds, the entered delay time T
will appear in the display.

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

Notes:

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

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

12
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Toasting (upper oven only)

For toasting bread and products that are toasted in a toaster or

toaster oven.

1. Press the Toast pad.

2. Press the Autoset pad to set 4
minutes of toasting time.
Each additional press will

increase the toasting time ¢ L

by 1 minute. TOAST and

the UPPER will be displayed. The toasting time will begin to

count down.

Or, press the appropriate number pads to set the toasting
time in minutes and seconds between 10 seconds and 6
minutes.

Example: To sel toasting time for two minutes, press 2, 0, 0.

Browning time may vary, watch toasting carefully to avoid
over-browning. Close oven door during toasting.

3. At the end of the set toasting time, the oven will beep four
times.

Toasting Notes:

» Lower oven may not be operated while upper oven
is toasting. if the lower oven is operating when the
Toast pad is pressed, a beep will sound.

« Toasting is based on time not temperature.

« For more even browning results, preheat the oven 3-4
minutes.

« Toasting times will be shorter when the oven is hot or
when repeated toasting functions are done.

« For optimal results when toasting 4-5 pieces of bread or
other similar items, follow illustration above.

Toasting Chart

S =1 11]1) TOAST TEME*/COLD START
Sliced White Bread 32 - 42 min.
Waffles {frozen} 4 - 472 min.
Toaster Pastry {unfrozen) 32 - 4 min.
Toaster Pastry {frozen) 42 - /5 min
Tortillas {flour) 212 - 3 min.
Toaster Breaks™ or 4 - 5 min.
Hot Pockets™
Bagels 4/ - 5 min.
English Muffins 3/ - 4 min.
Cheese Sandwich 32 - 42 min

* Toasting times are approximate and should be used as a
guide only.

* Brand names are registered trademarks of the respective
manufacturers.

13
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Broiling

To set Broil: T

1.

Press the appropriate Broil pad.
« BROIL, UPPER and SET flash.

Press the Autoset pad once to set Hl broil or
twice to set LO broil.

{Autoset
\,,M‘ //
« Hl or LO will be displayed.

Select HI broil for normal broiling. Select LO broil for
low-temperature broiling of longer cooking foods such
as poultry.

After four seconds, the oven will start.
« BROIL and HI or LO will remain lit.

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

. Place food in the oven. Leave oven door open about four

Broiling Chart - Broil times are based on a 4 minute preheat.

inches (the first stop).
Turn meat once while cooking.

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

Broil Notes:

= For best results when broiling, use a two-piece broiler
pan.

= Hil broil is used for most broiling. Use LO broll when
broiling longer cooking foods to allow them to cook to
well done stage without excessive browning.

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

= Never cover broiler pan insert with aluminum foil. This
prevents fat from draining to the pan below.

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

+ |f more than 30 seconds elapse between pressing the
Broil pad and the Autoset pad, the oven will not be set
and the display will return to the previous display.

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

= Most foods should be turned halfway through broiling
time.

« For additional broiling tips and temperatures, refer to the
“Cooking Made Simple” booklet,

- S UPPER OVEN | LOWER OVEN| - | UPPER OVEN | LOWER OVEN
- FOODS BACK | - BACK - |SEITING | COOKTIME | - COOKTIME
POSITION® | POSITION* {MINUTES)™ | (MINUTES)™
Beoef
Steak, 17 thick, on rack 4 Hi 8 - 11 {medium} | 15 - 19 {medium)
4 oz. Hamburgers, 3/4” thick {up to 12} on rack 4 Hi 15 - 20 (well} 15 - 19 {well}
4 oz. Hamburgers, 3/4” thick {up to 6) on rack 4 Hi 12 - 16 {(well} 15 - 19 (well}
Chicken
Bone-in, skin-on breast
Pieces on rack 3or4g LO 25 - 36 {well) 26 - 39 fwell)
Fish
Filets on rack 4 LO 8 - 12 {flaky) 8 - 13 (flaky]
Steaks, 17 thick on rack 4 LO 10 - 14 (flaky) 10 - 16 {laky)
Pork
Chops, 17 thick on rack 4 Hi 18 - 24 (well) 22 - 27 {well)

* When broiling fish, spray broil pan insert with cooking oil. Do not turn fish filets.
** Broiling times are approximate and may vary depending on the thickness of the food. Turn meat halfway through cooking times.

14
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Keep Warm

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

To set Keep Warm: ,Keep
1. Press the appropriate Keep Warm pad. \Warm,/
= WARM flashes. -
- 000 and either UPPER or LOWER flash ~ |AUtOSel)

in the display. e

2. Select the Keep Warm temperature. Press the
Autoset pad or the appropriate number pads.

< 170° will light when the Autoset pad is pressed.

« Each press of the Autoset pad will increase the
temperature by 5°.

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

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

To cancel Keep Warm:
1. Press the CANCEL pad.

2. Remove food from the oven.

Keep Warm Notes:

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

« To keep foods from drying, cover loosely with foil or a lid.
« To warm dinner rofis:

- caver rolls loosely with foil and place in oven.

- press Keep Warm and Autoset pads.

- warmm for 12-15 minutes.
« To warm plates:

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

- press Keep Warm and Autoset pads.

- warm for 5 minutes, turn off the oven and leave
plates in the oven for 15 minutes more.

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

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

Favorite

The Favorite pad allows you to save the time and temperature
from a Cook & Hold Bake, Cook & Hold Convect Bake or Cock
& Hold Convect Roast {lower oven only) operation.

To set a Favorite setting, a Cook & Hold function must be
either active or just programmed.
To set a new Favorite operation or (o save a

currently running Cook & Hold as a Faverite:
1. Program a Cook & Hold setting as described in the Cook &
Hold section on page 12. e,

2. Press and hold the Favorite pad for three

L Favorite )
=/
seconds.

« The newly set or currently running Cook & Hold setting

will be saved.

« A double then a single beep will sound to indicate that
the control has accepted the Favorite setting.

To start a cycle programmed into Favorite:
1. Press the Favorite pad.

« Time and temperature for the set Cook & Hold setting
will be displayed. (If no Cook & Hold setting has been
programmed, “nonk” is displayed.)

2. Press the Bake, Convect Bake or Convect Roast {lower
oven only] pad.

« The Favorite setting will begin immediately.
» The selected function will light in the display

« The cooking time will light in the display

When the cooking time has elapsed:
« The selected function will turn off.

« WARM HOLD will light.
« 170° will display.
To cancel a Favorite setting in progress:

1. Press the CANCEL pad. '
CANCEL |

2. Remove food from the oven.

< The stored Favorite setting will not be
affected.
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Automatic Shut-Off/Sabbath
Mode

The ovens will automatically turn off after 12 hours if you
accidentally leave them on.

To cancel the 12-hour shut-off and run an
oven continuously for 72 hours:

1. Press and hold the Clock pad for three seconds Ciock
- “SAb” will be displayed and flash for five seconds. "+

= “SARL” will then be displaved continucusly untif turned
off or until the 72-hour time limit is reached.

< BAKE will also be displaved if a bake setting is in use
while the oven is in Sabbath Mode.

« All pads are inactive except CANCEL and Clock. All
other functions EXCEPT BAKE (Timer, Keep Warm,
Clean, etc.) are locked out during the Sabbath Mode.

To cancel the Sabbath Mode:
1. Press the CLOCK pad for three seconds.

= “SAbL” will flash for five seconds.
= The time of day will return to the display.
OR

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

« “SADb” will flash for five seconds.

< The time of day will return to the display.

Adjusting the Oven Temperature

Oven temperatures are carefully tested for accuracy at the
factory. It is normal 1o notice some baking or browning
differences between a new oven and an old one. As ovens
get older, the oven temperature can shift

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

To adjust the oven temperature: Bakg‘}
1. Press the appropriate Bake pad.

=
£
i

e

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

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

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

4. Press the Autoset pad to adjust the temperature.

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

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

You do not need to readjust the oven temperature if there is a
power failure or interruption. Temperature adjustment applies
to Bake, Convect Bake and Convect Roast (lower oven anly)
only.

Sabbath Mode Notes:

« Sabbath Mode can be turned on at any time with or
without the ovens on.

= Sabbath Mode cannot be turned on if the keypads are
locked out or when the doors are locked.

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

« If an oven is baking when Sabbath Mode is set, BAKE
will go out at the end of the baking cycle or when the
CANCEL pad is pressed. There will be no audible beeps.

= |f the oven lights are desired while in Sabbath Mode,
they must be turned on before the Sabbath Mode is
started.

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

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

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

« |f power fails, the cvens will power up in Sabbath Mode
with 72 hours remaining and no cycle active.

16
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Oven Vent

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

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

When high moisture foods are cooked in the upper oven,
steam may be visible coming from the oven vent. This is

normal. OVEN VENT
LOCATION

Do not place
plastics near the
vent opening as
heat from the vent
could distort or
melt the plastic.

Oven Lights

The oven lights automatically come on whenever .~

/“Upper™

an oven door is opened. When the door is closed, "agven Lighﬁ

press the Oven Light pad to turn the oven light
on or off. A beep will sound every time the Oven
Light pad is pressed.

Oven Bottom

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

Oven Fan

A convection fan is used to circulate hot air in the oven when
the convection feature is selected. It automatically turns on
after the Convect Bake or Convect Roast pads are pressed
and will turn off when convection is canceled.

Mete: The convection fans will automatically stop when
the oven door is opened.

17

Oven Rack

« Donot étte'mpt to change the rack 'pbsition when the oven
is hot, - BT s

«- Do not use the oven for storing food or cookware.

All racks are designed with a lock-stop edge.

Upper oven .
* |s equipped with one rack and rack \y\i\\\ﬁ“ \\
position. %

« When pulling the upper oven rack out to
remove or check food, grasp the top edge
of the rack.

Lower oven

+ s equipped with one RollerGlide™ rack and two regular flat
racks.

To remove oven racks:

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

:__?b/ﬁz

« For RollerGlide™ rack, pull both the rack glide and rack
base out together.

To replace oven racks: |

= Place rack on the rack supportin
the oven; tilt the front end up
slightly; slide rack back until it
clears the lock-stop position; lower
front and slide back into the oven.

Baking and Roasting with the
RollerGlide™ Rack (lower oven only)

Baking

« For optimal baking results when baking on one rack, use
the RollerGlide™ rack.

« When baking on two racks, use the RollerGlide™ rack in
the bottorn rack position, and the flat rack in the upper rack
position.

Roasting

« When roasting large cuts of meat and poultry, use the
RollerGlide™ rack for ease of movement.
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RACK 5 Use for toasting bread or broiling very thin foods
and two-rack haking.

RACK 4: Use for two-rack baking and for broiling.

RACHK 3: Use for most baked goods on a cookie sheet or jelly
roll pan, layer cakes, fruit pies, or frozen convenience foods
and for broiling.

RACK 2: Use for roasting small cuts of meat, casseroles,
baking loaves of bread, bundt cakes or custard pies and two-
rack haking.

RACHK 1: Use for roasting large cuts of meat and poultry,
frozen pies, dessert souffles or angel food cake and two-rack
baking.

MULTIPLE RACK COOCKING:
Two rack: Use rack positions 2 and 4, 1 and 4 or 2 and 5.

Three rack: Userack positions 1, 3 and 5. See illustration
above.

8

Baking Layer Cakes on Two Racks

For best results when baking cakes on two racks, use racks 2
and 4.

Place the cakes on the rack as shown.

Half Rack Accessory
(Lower oven only)

A half rack, to increase oven capacity, is available as an
accessory. It fits in the left, upper portion of the lower oven
and provides space for a vegetable dish when a large roaster
is on the lower rack. Contact vour Mavtag dealer for the
“HALFRACK™ Accessory Kit or call 1-877-232-6771 USA or
1-800-688-8408 Canada to order.
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Care & Cleaning

SE““CIGH“ Ovens is acid-resistant, not acid-proof. The porcelain finish may

discolor if acidic or sugary spills are not wiped up before a
self-clean cycle.

= {tis normal for parts of tha ovens 1o become hm durlng a- Notes:
. _.gelfuclean cycle.: _ : : _ « Oven temperature must be below 400° F to program a
- To prevent damage to oven doors, do not attempt 0 open clean cycle.
‘the doors when LOCK is displayed. - _ * Only one oven can be cleaned at a time.
. A\/eld touching doors, WIndOWS or oven vent area durmg « Both oven doors lock when either oven is being
: aclean cycle. o : - T cleaned.
> Do notuse commercial oven cleaners on the oven flnlSh _
- oraround any part of the ovens. They will damage the To set Self-Clean: T
finish or- parts. SR . o 1. Close the oven door. [ Clean /}
- Do not leave baking/pizza stone in the oven during . 2. Press the Clean pad. x
self-clean. - CLEAN flashes. gﬁ\Amosegz
The self-clean cycle uses ahove-normal cooking temperatures « SET and UPPER or LOWER flash in the e
to automatically clean the oven interior, display.
It is normal for flare-ups, smoking, or flaming 0 occur during 3. Press the Autoset pad.
cleaning if the oven is heavily soiled. Htis better to clean the . ,, : . S
oven regularly rather than to wait until there is a heavy build- MEd" (Medium Soil, 3 hours) is displayed.
up of soil in the oven. 4. Press the Autoset pad to scroll through the self-cleaning
During the cleaning process, the Kitchen should be well setings.
ventilated to get rid of normal odors associated with cleaning. “HVy” (Heavy Soil, 4 hours)
“MEd” (Medium soil, 3 hours}
Before Self-Cleaning “LITE” { Light Soil, 2 hours)
1. Turn off the oven light before cleaning as the light may Choosing the soil level of the oven automatically programs
burn out during the clean cycle. the self-cleaning time.
2. Remave broiler pan, all pans, and oven racks from the 5. After four seconds, the oven will start cleaning.

aven. The oven racks will discolor and may not slide easily

after a self-clean cycle if they are not removed. « If the door is not closed, beeps will sound and ‘door’ will

, display. If the door is not closed within 30 seconds, the
3. Clean oven frame, door frame (area outside of gasket, and self-cleaning operation will be canceled and the display

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

+ CLEAN will appear in the display.

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

+ The cleaning time will start counting down in the

door and window.} : display.
4. To prevent damage, do not clean or rub the gasket around To Delay a Seli-Clean Cycle: r
the oven door. The gasket is designed to seal in heat 1. Press the Delay pad once for upper oven and Deiay

during the clean cycle, twice for lower oven.

5. Wipe up excess grease or spillovers from the oven bottom. - DELAY flashes.

This prevents excessive smoking, flare-ups or flaming < 00:00 and UPPER or LOWER will flash in the display.

during the clean cycle.
g Y 2. Enter the amount of time you want to delay the cycle

6. Wipe up sugary and acidic spillovers such as sweet using the appropriate number pads. —

otatoes, tomalto, or milk-based sauces. Porcelain enamel . ™
P 3. Press the appropriate Clean pad. f Clean ),

+ SET flashes in the display.
* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
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Care & Cleaning

o

« “LITE” (Light soil level) is displayed. \Autoset)

4, Press the Autoset pad.

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

“HVy" (Heavy Sail, 4 hours)
“MIEd” (Mledium Soll, 3 hours)
“LITE” {Light Soil, 2 hours)

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

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

During the Self-Clean Cycle

When LOCK shows in the display, both oven doors are locked.

To prevent damage to the doors, do not force the doors open
when LOCK is displayed.

Smoke and Smells

You may see some smoke and smell an odor the first few
times the oven is cleaned. This is normal and will lessen in
fime.

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

Sounds

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

20

After Self-Cleaning

About one hour after the end of the self-clean cycle, LOCK
will turn off. The doors can then be opened.

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

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

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

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

Self-Clean Notes:

« If an oven door is left open, “door” will appear in the
display and a signal will beep until the door is closed
and the Clean pad is pressed again.

« {f more than 30 seconds elapse between pressing the
Clean pad and the Autoset pad, the program will
automatically return to the previous display.

« The oven doors will be damaged if the oven doors are
forced to open when LOCK is still displayed.



https://manualsfile.com

Cleaning Procedure

Care & Cleaning

« Be sure 'applianbé is off and all pa'rts &re ool before ha'ndling
or cleaning. This is to avoid damage and possible burns. '

+ To prevent staining or discoloration, clean appliance after each use.

* Brand names are registered trademarks of the
respective manufacturers.

- If a part is removed, be sure it is correctly replaced.. C " To order call 1-877-232-6771 USA and

1-800-688-8408 Canada.

PROCEDURE

Porcelain Enamel

PART
Backguard and Porcelain enamel is glass fused on metal and may crack or chip with misuse. Itis acid resistant, not acid
Cooktop - proof. All spillovers, especially acidic or sugary spillovers, should be wiped up immediately with a dry cloth.

= When cool, wash with soapy water, rinse and dry.
= Never wipe off a warm or hot surface with a damp cloth. This may cause cracking or chipping.
« Never use oven cleaners, abrasive or caustic cleaning agents on exterior finish of range.

Broiler Pan and

Never cover insert with altminum foil as this prevents the fat from draining fo the pan below.

Insert « Place soapy cloth over insert and pan; let soak to loosen soil.
= Wash in warm soapy water. Use scouring pad to remove stubborn soil.
= Broiler pan and insert can be cleaned in dishwasher.
Clock and « To activate “Control Lock” for cleaning, see page 9.
Control Pad » Wipe with a damp cloth and dry. Do not use abrasive cleaning agents as they may scratch the surface.
Area « Glass cleaners may be used if sprayed on a cloth first. OO NOT spray directly on controf pad and

display area.

Control Knobs

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

Cooktop -
Glass-Ceramic

NMever use oven cleaners, chiorine bleach, ammonia or glass cleaners with ammonia. NOTE: Call

an authorized servicer i the glass-ceramic top should crack, break or if metal or aluminum foif

should meift on the cooktop.

< Allow the cooktiop to cool before cleaning.

« General - Clean cocktop after each use, or when needed, with a damp paper towel and Cooktop Cleaning
Creme™ (Part No. 20000001)™. Then, buff with a clean dry cloth.

MOTE: Permanent stains witl develop if soil is alfowed to cook on by repeatedly using the cooktop when sofled,

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

MOTE: Only use a CLEAN, DAMP “scratchless” pad that is safe for non-stick cookware. The pattern and glass
will be damaged if the pad is not damp, if the pad is soiled, or if another type of pad is used.

« Burned-on or Crusty Seils - Scrub with a “scratchless™ ar “never scratch”™ scouring pad and Cooktop
Cleaning Creme™.

MOTE: Hold a razor blade scraper at 30° angle and scrape any remaining soil. Then, clean as de-
scribed above. Do not use the razor blade for dailly cleaning as it may wear the pattern on the glass.

« Melted Sugar or Plastic - Immediately turn element to LOW and scrape sugar or
plastic from hot surface to a cool area. Then tum element OFFand allow to cool. Clean
residue with razor blade scraper and Cookiop Cleaning Creme™,
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‘Care & Cleaning

PART

PROCEDURE

Oven Windows
and Doors —
Glass

Avoid using excessive amounts of water which may seep under or behind glass causing staining.
Wash with scap and water. Rinse with clear water and dry. Glass cleaner can be used if sprayed on a cloth
first.

Do notuse abrasive materials such as scouring pads, steel wool or powdered cleaners as they will scratch
glass.

Oven Interiors

Follow instructions on pages 18-20 1o set a self-clean cycle.

Oven Hacks

Clean with soapy water.

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

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

Stainless Sieel
{(select models)

00 NOT USE ANY CLEANING PRODUCT CONTAINING CHEORINE BLEACH.

DO NOT USE ABRASIVE OR ORANGE CLEANERS.

ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN WHEN CLEANING.

Daily Cleaning/Light Soil —— Wipe with one of the following - soapy water, white vinegar/water solution,
Formula 409 Glass and Surface Cleaner* or a similar glass cleaner - using a sponge or soft cloth. Rinse
and dry. To polish and help prevent fingerprints, folow with Stainless Steel Magic Spray (Part No.
20000008)™.

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

Discoloration —— Using a damp sponge or soft cloth, wipe with Cameo Stainless Steel Cleaner”. Rinse
immediately and dry. To remove streaks and restore luster, follow with Stainless Steel Magic Spray*.

Door Handle,
Side Panels -
Painied Enamel

When cool, wash with warm soapy water, rinse and dry. Never wipe a warm or hot surface with a damp
cloth as this may damage the surface and may cause a steam burn.

For stubborn soil, use mildly abrasive cleaning agents such as baking soda paste or Bon Ami* Do not use
abrasive, caustic or harsh cleaning agents such as steel wool pads or oven cleaners. These products will
scratch or permanently damage the surface.

MNOTE: Use a dry towe! or cloth (o wipe up spills, especially acidic or sugary spills. Surface may
discolor or dull if soil is not immediately removed. This is especially important for white surfaces.

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.
**To order direct, call 1-877-232-6771 USA and 1-800-688-8408 Canada.
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Maintenance

Oven Doors

» Do not place excessive weight on or stand on open oven :
- doors. This could cause the range to tlp over, break the
: doors or |nJure the user. :

= Do not attempt o open or close dmora or operate oven .
“until doors are pr()perly replaced

= Never place fingers between hinge and front oven frame.

. Hinge arms are spring mounted. If accidentally hit, the
“hinge will slam shut agamst oven frame and CDU|d injure_
your fingers.

Both the upper and lower oven doors are removable.

To remove:

1. When cool, open the oven door Lo the broil stop position
{opened about four inches).

Grasp door at each side. Do not use the door handle to lift
door.

Lift up evenly until door clears hinge arms.

To replace:

1. Grasp door at each side.
Z
3.

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

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

Mote: The oven door on a new range may feel “spongy”
when itis closed. This is normal and will decrease with use.

23

Oven Windows

To protect the oven door windows:

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

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

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

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

Upper and Lower Oven Lights

« Disconnect power to oven before replacmg hght bulb.

¢ -Allow oven 1o cool before replacing hgh‘[ bulb.

o Make sure bulb cover and bulb are cool before touching. |

To assure the proper replacement bulb is used, order bulb from
Maytag. Call 1-877-232-6771 USA and 1-800-688-8408 Canada,
ask for part number 74009925 - halogen bulb.

To replace oven light bulbs:
1. Disconnect power to the range.

2. When ovenis cool, use fingertips to grasp edge of bulb cover.

Pull out and remove.

. Carefully remove old bulb by pulling straight ot of ceramic
base.

. To avoid damaging or decreasing the life of the new bulb, do
not touch the bulb with bare hands or fingers. Hold with a
cloth or paper towel. Push new bulb prongs straight into
small holes of ceramic base.

5. Replace bulb cover by snapping into place.
6. Reconnect power to range. Reset clock.
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Convenience Qutlet

(Canadian models only)

The convenience outlet is located on the lower left side of the
' T : . : ' backguard. Be sure appliance cords do not rest on or near the
-Be sure the anti-tip bracket secures one of the rear surface cooking area. If the surface cooking area is turned on,

leveling legs to the floor. This bracket prevents the range the cord and outlet will be damaged.
fram.accidentally ipping. The convenience outlet circuit breaker

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

The range should be leveled when installed. if
the range is not level, turn the plastic leveling
legs, located at each corner of the range, until

backguard. 1.0

range is level.

CHICUIT BREAKER

NTI-TIP BRACKET

N LEVELING LEG

24
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Troubleshooting

PROBLEM | SOLUTION

For most concerns, try these first. | » Check if oven controls have been properly set.

» Check to be sure plug is securely inserted info receptacle.
» Check or re-set circuit breaker. Check or replace fuse.

= Check power supply.

Part or all of appliance does not = Check if surface and/or oven controls have been properly set. See pages 4 & 8.
work. « Check if oven door is unlocked after self-clean cycle. See page 20.

« Check if oven is set for a delayed cook or clean program. See pages 12 & 19.

« Check if Control Lock is activated. See page 9.

« Check if control is in Sabbath Mode. See page 16.

Clock, indicator words, and/or « Oven may be set for a Cook & Hold or Delay function.
lights operate but oven does « The Control Lock may have been set. See page 9.

not heat.

Oven light and/or clock = The light bulb is loose or defective.

does not function. = The oven light does not work during self-cleaning process.

= Oven may be in Sabbath Mode. See page 16.

Baking results are not as « Make sure the oven vent has not been blocked. See page 17 for location.
expected or differ from « Check to make sure range is level.
previous oven. « Temperatures often vary between a new oven and an old one. As ovens age, the oven

temperature often “drifts” and may become hotler or cooler. See page 16 for
instructions on adjusting the oven temperature. MOTE: Itis not recommended to
adjust the temperature if only one or two recipes are in question.

« See “"Cooking Made Simple” booklet for more information on bakeware and

baking.
Food is not broiling properly or = Check oven rack positions. Food may be (oo close to element.
smokes excessively. = Broil element was not preheated.

= Aluminum foil was incorrectly used. Never line the broiler insert with foil,

= Oven door was closed during broiling. Leave the door open to the first stop position
{about 4 inches).

« Trim excess fat from meat before broiling.

«  Asoiled broiler pan was used.

« Voltage in house may be low.

Food is not broiling properfy or « Check oven rack positions. Food may be too close to element.

smokes excessively. « Broil element was not preheated.

« Aluminum foil was incorrectly used. Never line the broiler insert with fail.

« Oven door was closed during broiling. Leave the door open to the first stop
position {about 4 inches).

= Trim excess fat from meat before broiling.

= Asoiled broiler pan was used.

= Voltage in house may be low.

Oven will not self-clean. « Check to make sure the cycle is not set for a delayed starl. See page 19

= Check if doar is closed.

« Check if control is in Sabbath Mode. See page 16.

« (ven may be over 400° F. Oven temperature must be below 400° F to program a
clean ¢ycle.
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4 Troubleshooting

PROBLEM

SOLUTION

Oven did not clean properly.

« Longer cleaning time may be needed.
« Excessive spillovers, especially sugary and/or acidic foods, were not removed prior
to the self-clean cycle.

Oven door will not unlock after
self-clean cycle.

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

« The control and door may be locked. See page @.

Smoothtop surface shows
wear.

1. Tiny scratches or abrasions.

« Make sure cooktop and pan bottom are clean. Do not slide glass or metal pans
across top. Make sure pan bottom is not rough. Use the recommended
cleaning agents. See page 21,

2. Metal marks.

« Do not slide metal pans across top. When cool, clean with Cooktop

Cleaning Creme. See page 21.
3. Brown streaks and specks.

» Remove spills promptly. Never wipe with a soiled cloth or sponge. Make sure

cooltop and pan botiom are clean.
4. Areas with a metallic sheen.

= Mineral deposits from water and food. Use recommended cleaning agents.

See page 21.
5. Pitting or flaking.
= Remove sugary boilovers promptly. See page 21.

Moisture collects on oven
window or sieam comes from
oven vent

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

There is a strong odor or light

smoke when oven is turned on.

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

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

« Excessive food soils on the oven bottom. Use a self-clean cycle.

Fauli Codes

« BAKE or LOCK may flash rapidly in the display to alert vou if there is an error

or a problem. If BAKE or LOCK appear in the display, press CANCEL pad.

If BAKE or LOCK continue to flash, disconnect power to the appliance.

Wait a few minutes, and then reconnect power. If the flashing still continues,
disconnect power to the appliance and call an authorized servicer.

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

Noises may be heard.

« The oven makes several low level noises. You may hear the oven relays as they goon
and off. This is normal.

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

There are no beeps and
no display.

« QOven may be in Sabbath Mode. See page 16.
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Full One Year Warranty -
Parts and Labor

Forone {13 year from the orlgmal retall
“purchase date, any part which fails in
-normal home use will be repaired or
‘replaced free of charge. '

Limited :Wé_r_i*aﬁtiés_ - Parts Only

‘Second Through Fifth Year - From the

-original purchase date, parts listed below

‘which fail in normal home use will be
‘repaired or replaced free of charge for
‘the part itself, with the owner paying all -
-other costs, including labor, mileage,
“transportation, trip charge and d|agnsst|c
-charge, if required. -

Te _GIass-«Ceramlc Caoktop Due o
thermal breakage, discoloration,

- “cracking of rubber edge seal, pattern
wear,

;‘ Electric 'Heatmg Elemem’s Radlant.

surface elements "on electric. cooking
appliances.

:Canad:an Resndents

The above warranties only cover.an .
-appliance installed in Canada that has
-been certified or {isted by appropriate
-test agencies for compliance foa
“National Standard of Canada unless the
“appliance was brought into Canada due
to transfer of residence from the United -
States to Canada.

Limited Warranty Outside the
United States and Canada - -
Parts Only -

For ong {1} year from the date of ongmal
retail purchase, any part which fails in
‘normal home use will he repaired or
‘replaced free of charge for the part itself,
“with the owner paying all other costs, - -
“including labor, mileage, transportation,
Arip. charge and d|agnost|c charge |f
-requwed : : :

“The _SpEC!fIC warranties expfessed above

are the ONLY warranties provided by the i

‘manufacturer. These warranties give you
“specific fegal rights, and you may also .

have other rights Which vary from stare t‘o'_ :

State,

Warranty & Service

What is Not Covered By These
Warranties:

1.

Conditions and damages resuiting from any of the following:

a. Improper installation, delivery, or maintenance.

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

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

d.incorrect electric current, voltage, or supply.

e. Improper setting of any control.

Warranties are void if the original serial numbers have been removed, altered,
or cannot be readily determined.

Light bulbs.
Products purchased for commercial or industrial use.

The cost of service or service call to:

a. Correct installation errors.

b.Instruct the user on the proper use of the product.
c. Transport the appliance to the servicer.

Damage to the glass cooktop caused by the use of cleaners other than the
recommended cleaning creams and pads.

Damage to the glass cooktop caused by hardened spills of sugary materials or
melted plastic that are not cleaned according to the directions in the use and
care guide.

Consequential or incidental damages sustained by any person as a result of
any breach of these warranties. Some states do not allow the exclusion or
limitation of consequential or incidental damages, so the above exclusion may

not apply.

If You Need Service

&

Call the dealer from whom your appliance was purchased or call Maytag
Services™, Mavytag Customer Assistance at 1-800-688-9900 US.A. or
1-800-688-2002 Canada to locate an authorized servicer.

Be sure to retain proof of purchase to verify warranty status. Refer to
WARRANTY for further information on owner's responsibilities for warranty
service.

If the dealer or service company cannot resolve the problem, write to Mavyiag
Services™, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370, or
call 1-800-6858-9900 U.S.A. or 1-800-688-2002 Canada.

U.S. customers using TTY for deaf, hearing impaired or speech impaired, call
1-800-688-2080.

User's guides, service manuals and parts information are available from
Maytag Services™, Maytag Customer Assistance.

Notes:

When writing or calling about a service problem, please include:
a. Your name, address and telephone number;

b. Model number and serial number;

c. Name and address of your dealer or servicer;

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

e. Proof of purchase (sales receipt).
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Installateur : Remettez ce guide au propriétaire. - :
Consommateur : Lisez le guide et conservez-le pour consultation

ultérieure. Congervez la facture d'achat ou ie cheque encalssé -
comime preuve de lachat.- :

Numéro de modele
Numéro de série_
Dated’ achat

5l vpus avez des questions veumez nous appeier
Service a'la clientéle de Maytag - '
1-800-688-9900.aux E.-U.-

1-800-688-2002 au Canada A _
(Du fundi auvendredi de 8 h 2 20 h, heure de E’Est)-- :
Internet : -http:/Awww.maytag.com y

Dans le cadre de nos pra’uques d'amélioration constantedela
qualité et de |a performance de nos produts de cuisson, des -~
modifications de l'appareil qui ne sont pas ment;onnees dans eg
guide ont pudtre lntmdu fles. :

:Repanez-mus ala page 57 pour pius d’mfarmatmns i

{ Instructions de
sécurite importantes

Les instructions de sécurité importantes et les paragraphes
«avertissement» de ce guide ne sont pas destinés a couvrir
toutes les conditions et situations qui peurraient se présenter. Il
faut faire preuve de bon sens, de prudence et de soin lors de
I'installation, de l'entretien ou du fonctionnement de Fappareil.

Prenez toujours contact avec le détaillant, le distributeur,
I'agent de service aprés-vente ou le fabricant dans le cas de
problémes ou de conditions qui ne seraient pas comprises.

Reconnaissez les étiquettes, paragraphes et
symboles sur la secunte

AVERTISSEMENT Dangers ou pratiques dangereuses qw e
POURRAIENT résulier en de graves blessures ou méme la mort,

ATTENTION ~ Dangers ou pratiques dangereuses qui_
POURRAIENT résulter en des blessures.mineures.

Lisez toutes les instructions avant d'utiliser cet appareil;
observez toutes les instructions pour éliminer les risques
d'incendie, choc élecirique, dommages matériels et corporels
que pourrait susciter une utilisation incorrecte de l'appareil.
Utilisez P'appareil uniquement pour les fonctions prévues,
décrites dans ce guide.

Pour assurer une utilisation appropriée et sécuritaire : seul
un technicien qualifié devrait installer Fappareil et le mettre a la

terre. Ne réglez pas, réparez ni remplacez un composant, a
moins que cela ne soit spécifiquement recommandé dans ce
guide. Toute autre réparation doit étre effectuée par un
technicien qualifié.

Débranchez toujours Pappareil avant d'y faire de 'entretien.

Instructions générales

« TOUTE CUISINIERE PEUT BASCULER
ET PROVOQUER DES BLESSURES.
« INSTALLEZ LABRIDE

- ANTIBASCULEMENT FOURN!E AVEC
CETTE CUISINIERE.

- RESPECTEZ TOUTES LES iNSTRﬁC-
- TIONS D'INSTALLATION. -

AVERTISSEMENT: Pour réduire le rlsque
-de basculement de Pappareil & l'occasion d'une
‘utilisation anormale ou d’'un chargement excessif
des portes des fours, il faut que la bride
antibasculement soit convenablement instaliée.

Utilisez une lampe torche pour déterminer si la bride
antibasculement est convenablement installée sous la
cuisiniére. L'un des pieds arriére de réglage de 'aplomb doit
étre convenablement engagé dans la fenie de la bride. Lorsque
la cuisiniere est convenablement calée, la bride
antibasculement immobilise le pied arriére contre le sol. Vérifiez
cetle installation chaque fois que vous aurez déplacé I'appareil.

En cas d’'incendie

Interrompez Falimentation électrique de l'appareil et de la hotle
de ventilation pour minimiser le risque d’extension des flammes.
Fteignez les flammes, puis mettez la hotte en marche pour
évacuer la fumée et I'air vicié.

= Table de cuisson : Utilisez un couvercle ou une plague &
biscuits pour touffer les flammes d'un feu qui se déclare dans
un ustensile de cuisine.

NE saisissez ou déplacez JAMAIS un ustensile de cuisine
enflammé.

» Fours : Fermez les portes du four pour étouffer les flammes.

Ne projetez pas de 'eau sur un feu de graisse. Utilisez du
bicarbonate de sodium ou un extincteur 8 mousse ou produit
chimique sec pour éteindre les flammes.

Nutilisez JAMAIS un appareil comme escabeau pour atteindre -
les anmoires se trouvant au-dessus, Le mauvais emploi de porte -
d'appareil comme par exemple en tant qu'escabeau, le fait de. - '
sappuyer ou de Sasseoir sur les portes, peuvent entrainer le
renversement de Fappareil, casser les portes et graverment -
blesser.
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Si Tappareil estinstallé pres d'une fenétre, des précautions
appropriées doivent éfre prises pour éviter que le vent entraine les
rideaux au-dessus des éléments chauffants.

N utilisez JAMAIS cet appareil pour chauffer ou réchauffer une
piéce, sinon des dommages a l'appareil pourraient s'ensuivie et
cela pourrait éire dangereux pour [utilisateur.

Me évitez JAMIAIS de porter des vétements amples ou 4 longues
manches pendant lutilisation de Fappareil. s peuvent prendre feu
si le vétement entre en contact avec un élément de cuisson brolant.

Four garantir un fonctionnement adéquat et pour éviter des
dommages matériels ou corporels, n‘exéeutez aucune opération de
réglage, réparation ou remplacement de piece de 'apparail qui
n'est pas spécifiquement recommandée dans ce guide. Toute autre
réparation doit éire effectuée par un technicien qualifié.

ME rangez et n'utilisez JAMAIS de 'essence ou d'autres combus-
tibles ou matieres inflammables dans le fours, prés des éléments de
surface ou a proximité de cet appareil puisque les vapeurs
pourraient créer un risque d'incendie ou une explosion.

Pour empécher qu'un feu de graisse ne se déclare, évitez toute
accumulation de graisse ou autres matiéres inflammables dans
Fappareil ou au voisinage.

Utifisez des maniques robustes et séches. Des maniques humides
peuvent provoquer la formation de vapeur brilante. Ne laissez
pas les maniques toucher les éléments chauffants chauds.
Nuitilisez jamais un torchon a vaisselle ou autre article textile 4 la
place de maniques; un tel article pourrait rainer sur un élément et
s'enflammer.

Fieignez toujours toutes les commandes une fois la cuisson
terminge.

NE JAMAIS faire chauffer un récipient non ouvert dans les
fourss. 'accumulation de pression dans le récipient pourrait
provaquer son éclatement et de graves dommages matériels ou
corporels.

MNE garnissez JAMAIS la sole ou une grille du four avec de a
feville d'aluminium. Ceci pourrait susciter un risque de choc
électrique ou dlincendie, ou une autre détéricration de l'appareil.
Utilisez de la feuille d'aluminium uniquement selon les instructions
de ce guide.

Les flacons d'aérosol peuvent EXPLOSER lorsgu’on les expose a la
chaleur, et ils peuvent contenir un produit trés inflammable.
Nutilisez pas ou ne rangez pas prées de l'appareil.
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Instructions de sécurite importantes

Table de cuisson

NE laissez JAMAIS un élément de surface allumé sans surveil-
lance, particulierement avec chauffage éleve. Le débordement du
contenu de l'ustensile pourrait provoguer la génération de fumée
abondante et linflammation de la graisse.

Cet appareil comporie des éléments chauffants de différentes
tailles. Utilisez toujours un ustensile & fond plat, de taille suffisante
pour qu'il puisse recouvrir compietement 'élément. Pour optimiser
lefficacité, choisissez un ustensile de méme taille que I'élément.

Si un ustensile est plus petit que I'élément utilisé, une partie de
Félément chauffant est exposée et peut provequer Finflammation
d'un vétement ou des manigues.

Seuls certains matériaux en verre, vitrocéramique, céramique, grés,
ou certains ustensiles vitrifies/émaillés peuvent &tre utilisés sur la
table de cuisson ou dans le four sans risque de bris sous l'effet du
choc thermique. Observez les instructions du fabricant lors de
Futilisation d'un ustensile en verre.

La sécurité de fonctionnement de cet appareil a ét€ teside a l'aide
d'ustensiles de cuisine conventionnels. N'uiilisez pas un ustensile
ou accessoire qui n'est pas spécifiquement recommandé dans ce
guide. N'utilisez pas de gril placé sur la table de cuisson ou de
systéme de convection additionnel. L'utilisation d'un dispositif ou
accessoire qui n'est pas expressément recommandé dans ce guide
peut dégrader fa sécurité de Fappareil ou sa performance, ou
réduire la longéviié des composants.

Orientez la poignée de chaque ustensile vers le centre de la table
de cuisson et non vers 'extérieur ou vers un autre élément; cec
réduira le risque de brlure, dinflammation de matiére inflam-
mable ou de renversement {un jeune enfant pourrait saisir et
renverser un ustensile dont le manche est orienté vers l'extérieur).

Table de cuisson en
vitrocéramique

MNutilisez JANMAIS un dessus cassé. Les solutions de netioyage et
renversements peuvent pénétrer dans la surface de cuisson et
donc entralner un risque de choc électrique. Prenez
immédiatement contact avec un technicien qualifié.

Netioyez prudemment la table de cuisson. Certains produits de
netioyage peuvent générer des vapeurs nocives lorsquon les
applique sur une surface chaude. Travaillez prudemment pour
éviter des briiures par la vapeur en cas d'utilisation d'un chiffon
ou d'une éponge humide sur une surface chaude.
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Friteuses

Exercez une prudence exiréme lors du déplacement du récipient
de graisse ou lors de Télimination de graisse chaude. Laissez la
graisse refroidir avant de déplacer Fustensile.

Fours

Ouvrez toujours ia porte du four trés prudemment. Laissez Fair
chaud ou la vapeur s'échapper avant de retirer ou dlintroduire un
plat.

Ne bloguez pas ni obstruez I'évent du four. Lorsque les fours
fonctionnent, F'évent et la surface voisine de I'évent peuvent
devenir assez chaudes pour entrainer des brdlures.

Placez toujours les grilles a la position appropriée dans le four
lorsgue ke four est froid. §'il est nécessaire de déplacer une grille
lorsgu'elle est chaude, utilisez une manique séche.

Fours autonettoyants

Ne laissez aucune nourriture, ustensite de cuisine, grille ou
lechefrite dans les fours lors de l'autonettoyage.

Nettoyez uniguement les pieces mentionnées dans ce guide. Ne
nettovez pas les joints de porte. Les joints jouent un réle essentiel
quant & I'étanchéité. Veillez a ne pas frotter, endomimager ou
déplacer les joints.

Nutilisez pas de nettoyants abrasifs. N'utilisez pas de produits de
nettoyvage pour four ou enduits de four, dans les fours
autonettoyants ou sur les zones voisines.

Avant d'exécuter une opération d'autonetioyage, retirez la
lechefiite, les grilles du four et les autres ustensiles, et éliminez par
esstyage tout excés de résidus renversés pour éviter la formation
de fumée ou linflammation de ces résidus.

Esstyez le plus gros des renversements importants, surtout ceux
comportant des matiéres grasses avant de commencer
Fautonetioyage pour éviter la formation de fumée et de flammes.

I est normal que la table de cuisson devienne trés chaude lors
d'un cycle de netioyage. Par conséquant, évitez de toucher la
surface de cuisson, la porte, le hublot et la zone des évents du four
lors d'un cycle dautonetioyage.

Instructions de sécurité importantes

Eléments de cuisson

Ne touchez JAMAIS les éléments chauffants ni les parois
intérieures des fours,

Les éléments chauffants peuvent étre brdlants méme sfils ne sont
plus rouges. Les surfaces intérieures des fours petvent atieindre
une température suffisamment élevée pour infliger des brilures,
Pendant et aprés usage, ne touchez pas les éléments chauffants ni
les parois intérieures des fours et évitez leur contact avec des
vétements ou autres matériaux inflammables avant quiils n'aient
eu le temps de refroidir suffisamment.

Autres surfaces potentiellement chaudes : table de cuisson,
surfaces faisant face a la table de cuisson, portes des fours et
zones voisines des portes et des hublots.

Sécurité pour les enfants

NE remisez JAMIAIS dans une armoire au-dessus d'un apparel]
des articles auxquels les enfants peuvent sintéresser. Un enfant
tentant. de grimper sur Fappareil oU sur les portes pour atteindre -
un objet, pourrait se blesser gravement.

NE laissez JAMAIS un enfant seul ou sans surveillance lorsque ia
cuisiniere fonctionne ou gu'elle est chaude.

NE laissez JAMAIS un enfant s'asseoir ou se tenir sur une partie
quelconque de 'appareil. I| pourrait se blesser ou se briler.

Apprenez a vos enfants que la cuisiniére et les casseroles
déposées sur la surface de cuissen ou introduites dans le four
peuvent tre chaudes. Laissez refroidir les ustensiles en un lieu
stir, hors d'atteinte des enfanis. Les enfants doivent comprendre
que fa cuisiniere mest pas un jouet. lIs ne doivent pas jouer avec
les boutons ou toute auire pigce de lappareil.

Hottes d’extraction

Netioyez fréquemmeent les filires et la hotte de la cuisiniére pour
empécher la graisse ou d'autres produits inflammiables de
saccumuler sur les filtres ou la hotie en provoquant des feux de
graisse.

Pour flamber des aliments sous la hotte (comme un dessert aux
cerises), mettez le ventilateur en marche.

Avertissement et avis
important pour la sécurité

La loi californienne « Safe Drinking Water and Toxic Enforce-
ment Act » de 1986 {proposition 65] stipule la publication par le
gouverneur de la Californie d'une liste de substances gue I'état
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de Californie considére comme cancérigenes ou dangereuses
pour le systéme reproducteur, et impose aux entreprises
commerciales 'obligation de signaler a leurs clients les risques
d'exposition a de telles substances.

Nous informons les utilisateurs de cet appareil que lors d'une
opération d'autonetioyage, ils peuvent élre exposés a une faible
concentration de cerfaines subsiances figurant dans la liste
mentionnée ci-dessus, dont le monoxyde de carbone. Pour
minimiser l'exposition, veillez a ce que la piéce ou se trouve le
four soit convenablement aérée durant une opération
d'autonettoyage par Fouverture d'une fenétre ou d'une porte.

AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAMILIERS : Ne gardez pas
un oisead famitier dans la cuisine ou dans une pigce ol |l

Instructions de sécurite importantes

pourrait &tre exposé aux fumées. Les oiseaux ont un systéme
respiratoire trés sensible. Les vapeurs qui s'échappent d'un four
pendant le cycle autonettoyant peuvent leur étre nocives ou
méme fatales. De plus, les vapeurs qui s'échappent lorsque
Fhuile de cuisson, les corps gras, la margarine et les poéles ou
marmites a revétement antiadhésif sont surchauffés peuvent
également &ire nocives.

Conservez ces instructions pour consultation ultérieure
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Organes de commande

On utilise ces boutons pour commander Fallumage des éléments
chauffants. On peut régler chague bouton a toute position entre les
positions extrémes Low (IVlin.) et High {(Max.). On peut régler un
bouton a toute position entre ces deux extrémes.

Réglage des commandes

1. Placez l'ustensile sur I'élément.

2. Enfoncez et faites tourner le bouton jusaqu’a la position désirée
{rotation dans un sens ou dans Fautre).

+ Des margues sur le tableau de commande identifient OOO
'élément commandé par chaque bouton. Par
exemple, le graphique 4 droite indique Télément avant/gauche.

3. li existe sur le tableau de commande un témoin lumineuwx « ON »
{Marche) pour indiguer le fonctionnement de 'élément .
Lorsque F'un des boutens de commande d'un élément de surface
est alimenté, le témoin illumine. Le témoin s'éteint dés qu'on
interrompt FPalimentation de I'élément.

4, Aprés une cuisson, ramenez le houton a la

position OFF (ARRET). Retirez [ustensile. e = )

Eléments doubles OFf

La surface de cuisson comporte deux
éléments doubles, situés a l'avant droit et &
Favant gauche sur le dessus lisse. Ces
élements ont une dimension variable.

Poussez le sélecteur a gauche pour utiliser
le grand élément ou a droite pour utiliser le
petit élément.

==\ Cuisson sur la surface

Suggestions pour le réglage

On dolt choisir la puissance de chauffage en fonction de divers
facteurs : taille, type de Fustensile et opération de cuisson. Vous
trouverez dans les recommandations 4 la page 36 et dans la
brochure « La cuisson simplifice » de l'information sur les ustensiles
el autres facteurs affectant le réglage de la puissance de chauffage.

High (10} (Flevée) : Pour
I'ébullition d'un liquide. Réduisez
ensuite la puissance de chauffage
apres le début de 'ébullition ou de
la cuisson des aliments.

Flex Choice Warm Flément
arriere droit) ; Utilise une
puissance de chauffage
réduite pour garder les
aliments au chaud.

Low (2} (Basse):
Sutilise pour ie maintien
de la température d'un
mets, ou pour la fusion
de chocolat ou beurre.

OFF

Med. Low (3-4)
{(Puissance maoyenne/
faible) : Pour continuer
la cuisson de mets en
casseroles fermées par

couvercle ou pour cuire Med. High (8-9) (Moyen
a la vapeur. élevé) : Pour rissoler les

viandes, chauffer Phuile

{grande friture ou aliments
sautés) et pour le maintien
de I'ébullition rapide d'une
grande quantité de liquide.

Medium {5-7) (Moven) : Pourle
maintien de Féhullition lente d'une
grande guantité de liquide ou pour
fa plupart des opérations de friture.

AVANT LA CUBSSON R : : .

« Placez toujours 1 ustensile sur Eeiemeﬂt avant d aiament@r Félément. Pour
éviter.que la cuisiniére ne subisse des dommages. ne jamais faire .
fonctionner un élément de surface sans y pEacer un ustensile.

« Wutilisez JAMAIS la table de cuisson comme lieu de rem;aage a aiiments
ou d'ustensiles. - :

DURANT LA CU!SSON

« Veillez a bien connaltre !a correspondance entre les boutans de
commande et les brifleurs. Veillez a commander P a[smenta’uon d@
Pélément voulu. S -

+ Commencez la cuisson avec une pu;bsance de chauifage supérieure, puis

réduisez ka puissance de chauffage pour-poursuivre la cuisson, Nutilisez
jamais une puissance de chauffage élevée pourune cuisson prolongée,

o BE laissez JAMAIS le contenu d'un ustensile s'évaporer complétement;
ceci pourrait faire subir des dommages a [ustensile et & lappareil.

= WNE touchez JAMAIS Ia surface de cuisson avant gifelle se soit compléte-
ment refroidie. Cerlaines zones de la table de cuisson, particulierement au

voisinage des éléments de surface, peuvent devenir irés chaudes durant
une cuisson. Utilisez des manigues pour.protéger-les mains.
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' APRES LA CUISSON -

o Assurez-vous que ['élément est arélg.

» Fliminez dés que pass&bie tous les résidus de renversement et pmjec-
_Hions,

AUTRES CONSEILS -

« il ya une armaire de rangement d[rectement au- dessas de la ia%:)ie de
~citisson, on ne dolt v placer que des articles peu fréquemment Ltilisés et
(Ui pewvent élre exposés a la chaleur, La température pourrail &tre
excessive pour cerlains articles, comme hqusdes volatils, produ!ts de
-nettoyage ou flacons d'aérosol.

« ME laissez JAMAIS darticle surlatable de cusssan pamcuiterement
darticle en plastigue. L'air chaud de Pévent peut provoguer -
§’m§§ammation d’'un article inflammable, faire fondre/amellir un article en
plastique, ou provoguer une augmertation de pa“essmﬂ causant
~Féclatement d'un récipient fermé. :

+ NE laissez JAMAIS de la feuille & alummmm une sonde _ e
~thermométrigue  viande ou un objet metallique autre qu'un ustensile
~-de euisson sur fa table de cuisson, entrer efcontact avec un eiemem

_chauffant.

+ NE rangez JAMAIS au—dessus de Ea table de cuisson d'articles
lourds qui risqueraient de tomber et d'endommager la table de cuisson.
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Surface a dessus lisse

Remarques sur la surface a dessus
lisse :

« Les modeles canadiens de cuisiniéres a dessus lisse NE
fonctionnent PAS pendant 'autonettoyage.

« Lors des premiéres utilisations de Ia table de cuisson,
celle-ci peut émettre un peu de fumée et des odeurs. Ceci est
normal.

» Les surfaces & dessus lisse conservent la chalewr pendant
un certain temps aprés Pextinction de 'élément. Fteignez
les éléments guelques minutes avant que la nourriture ne soit
tout & fait culte et utiliser la chaleur restante pour terminer la
cuisson. Lorsque le voyant de surface chaude §'éteint, vous
pouvez toucher la surface de cuisson sans danger. En raison de
fa fagon dont les éléments d'une surface & dessus lisse
retiennent la chaleur, ceux-ci ne répondront pas aux
changements de réglage aussi rapidement que des éléments en
spirale.

¢ Au cas ol le content d'un ustensile risque de déborder, retirez
Yustensile de la surface de cuisson.
« Ne tentez pas de relever la surface de cuisson.

¢« La surface & dessus lisse peut sembler décolorée lorsquelle est
tres chaude, Ceci est normal et disparalt une fois que la surface
refroidit.

Zones de cuisson

Les Zones de cuisson de la cuisiniere sont représentées par des
cercles permanents sur la surface a dessus lisse. Pour une efficacité
maximum, utiliser une zone de cuisson dont le diametre convient a
Fustensile.

Le récipient ne doit pas dépasser la zone de cuisson de plus de
12a25mmi1/2a 7 pol.

Lorsqu'une commande est mise en marche, on peut voir un
rougeoiement a travers la surface a dessus lisse. L'élément
fonctionnera en intermittence pour maintenir le réglage
préétabli de chaleur, méme au niveau High (Elevé).

CENTRE DE

ELEMENT RECHAUFFAGE

SHIPLE

ELEMENT
SIMPLE
(AVEC
L'OPTION DE

ELEMENT RECHALFFAGE
DOUBLE FLEX CHOCE
WARM?)

* Flex Choice Warm : Ce réglage utilise une puissance de
réchauffage trés basse pour garder au chaud des mets délicats ou
des mets dans un ustensile de cuisine fermé, sans cuisson.

Cuisson sur la surface
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Pour obtenir plus d'information sur les ustensiles de cuisine,
reportez-vous a la page 36 au paragraphe Recommandations et a la
brochure « La cuisson simplifiée » fournie avec la cuisiniére.

Voyant de surface chaude

Le voyant de surface chaude est situé sur le tableau de
commande. Il Sallumera forsqu’une surface de cuisson,
quelle qu'elle soit, sera chaude. |l reste
illuming méme une fois 'élément éteint, jusqu'a
ce que la zone se soit refroidie.

Hot Surface

Centre de réchauffage

(Le style peut varier selon le modéle)

Utiliser le centre de réchauffage pour maintenir au chaud les mets cuits,
comme légumes, sauces el assiettes pouvant étre mises au four.
Réglage des commandes :

Appuyez d'abord sur la touche Surface Warming
Center, puis sur fa touche Autoset. Appuyez de
nouveau sur la touche Autoset pour Péteindre.

cuiface

s Warming
v Center /

Remarques sur le centre de
réchauffage :

¢ NE réchauffez JAMAIS d'aliments pour plus longtemps qu’une
heure {les ceufs, pour 30 minutes), la qualité des aliments
risquant de se détériorer.

« Ne réchauffez pas des aliments froids sur le centre de
réchauffage.

* Les températures de réchauffage varieront selon le type et la
quantité de I'aliment. Maintenez toujours les aliments aux
températures appropriées. L'USDA recommande que les
températures solent situées entre 80 et 77 °C (140-170 °FJ.

« Nutilisez que des plats et des ustensiles recommandés pour
Futifisation sur table de cuisson et en four.

« Utilisez toujours des gants de cuisine pour enlever les aliments
du centre de réchaufiage car les ustensiles et les assiettes
seront chauds.

« Recouvrez tous les aliments avee une feuille d'aluminium ou un
couvercle pour maintenir leur gualité.

« Pour réchauffer des patisseries et des pains, laissez toujours
une ouverture au niveau du couvercle pour permettre &
Phumidité de s'échapper.

» Nutilisez pas une feuille de plastique pour recouvrir les
aliments. Le plastique pourrait fondre sur la surface et serait
tras difficile 3 nettoyer.
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Conseils de protection
de la surface a dessus lisse

Nettoyage (Consultez Ia page 51 pour obtenir de plus
amples renseignements.]

«

Avant de vous en setvir la premiére fois, nettoyez la table de
cufsson.

Nettoyez la table de cuisson chaque jour ou aprés chaque
utilisation. Ces mesures préserveront l'apparence de |a table de
cufsson el éviteront qu'elle ne s'abime.

En cas de renversement lors de cuisson, netioyez immédiatement
le produit renversé de la table de cuisson pendant gu'elle est
encore chaude afin d'éviter un plus grand nettoyage par ia suite.
Usez de prudence, essuyez les renversements avec un finge
propre et sec.

Ne laissez pas les produits renversés sur la table de cuisson ou
sur la garniture de la table de cuisson pendant une longue durée,

N'utilisez jamais de poudre de netioyage abrasive ou de tampons
a récurer qui raieraient la surface.

N'utilisez jamals de javellisant, ammoniaque ou autres produits de
nettoyage non spécifiquement recommandés pour la
vitrocéramique.

Pour éviter les marques et les rayures

@

N'utilisez pas de casseroles en verre. Elles pourraient rayer la
surface.

W'utilisez jamals de support métalligue ou anneau de wok entre
un récipient et la table de cuisson. Ces obiets peuvent marguer
ol rayer la surface.

Ne faites pas glisser de récipients en aluminium sur la surface de
culsson bralante. lls pourraient laisser des marques qui devront
&lre nettoyées immédiatement. (Voyez Neltoyage 4 1a page 51.)

Veillez a ce que le fond des récipients et la zone de cuisson soient
propres avant d'allumer Félément, afin d'éviter les rayures,

Cuisson sur la surface
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s Pour empécher que la surface de cuisson en vitrocéramigue ne se
trouve rayée ou abimée, n'y laissez pas de sucre, de sel ou de
graisse. Prenez Phabitude d'essuyer la surface de cuisson avec un
linge propre ou un essuie-tout avant de 'utiliser.

» Ne failes jamais glisser de récipients métalliques épais sur la
surface au risque de la rayer.

Pour éviter la formation de taches

» W'utilisez jamais de linge ou d'éponge sale pour nettoyer la
surface de cuisson. lls laisseraient un film, ce qui pourrait
décolorer la surface de cuisson lorsquelle est utilisée.

« [utilisation continue d'une surface de cuisson salie peut entrainer
Fapparition de taches permanentes.

Pour éviter d’autres dommages

+ Ne laissez pas fondre de plastique, de sucre ni d'aliments riches
en sucre sur la table de cuisson. Si cela se produisait
accidentellement, nettoyez immédiatement. (Voyez Nelftoyage a la
page 51

« Ne laissez Jamais le contenu liquide d'un ustensile s'évaporer
completement; l'ustensile et 'apparell pourraient subir des
domimages.

« N'utilisez jamais [a table de cuisson comme surface de travail ou
comme planche 4 découper.

« Ne cuisez jamais d'aliments directement sur la surface de
cuisson, sans récipient.

+ Wutilisez jamais un petit récipient sur un grand élément. Non
seutement il y a gachis d’énergie mais il peut en résulter des
projections qui vont briiler sur la surface de cuisson et qui devront
&tre nettoyées,

« N'utilisez pas de récipients spéciaux non plats qui serajent trop
grands ou a fond inégal comme les woks a fond rond, les plagues
chauffantes ou des récipients de grande taille & fond ondulé.

» N'utilisez pas de récipients en aluminium. U'aluminium risque de
fondre sur le verre. Si le métal fond sur {a table de cuisson, ne
'utilisez pas. Contactez d'une agence de service agréée.
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Recommandations sur les
ustensiies

L'utilisation du bon ustensile peut empécher de nombreux
problemes comme la nécessité de cuire plus longuement la
nourriture et la difficulté & obtenir des résultats uniformes. De bons
ustensiles réduisent les durées de cuisson, utilisent moins d'énergie
et cuisent de fagon plus uniforme.

Tests pour vérifier si les ustensiles ont

un fond plat

Vérifiez que les ustensiles sont plats.

Test de la régle :

1. Placez une régle en travers du fond de

{'ustensile.

2. Tenez-la face & la lumiére.

3. Aucune lumiére ou trés peu ne doit étre visible sous la régle.

Test de iz bulle :

1. Mettez 2,5 cm (1 po) d'eau dans l'ustensile. Placez ['ustensile sor
la surface de cuisson et tournez la commande sur High (Elevé).

2. Observez la formation de bulles lorsque Peau chauffe, Des bulles
uniformes signifient de bonnes performances et des hulles
inégales indiquent la présence de zones plus chaudes donnant

une cuisson inégale,

Pour obtenir plus d'informations, consultez la brochure « La cuisson

simplifiée ».

Sélectionnez

Evitez

Des ustensiles a fond
lisse, plat.

Des ustensiles & fond rainuré cu gondolé,
Des ystensiles & fond inégal ne cuisent pas
efficacement et peuvent parfois ne pas
faire bouillir les liguides.

Des ustensiles en
matériaux épais.

Des ustensiles en verre ou en métal pey
épais.

Des ustensiles de Ia
méme dimension de
['élément.

Des ustensiles plus petits ou plus grands
{de 2,5 cm [1 po]) que Télément.

Des poignées qui
tiennent bien.

Des ustensiles avec des poignées cassées
ot qui ne tiennent pas.

Des poignées lourdes qui font renverser
Fustensile.

Des couvercles qui
ferment bien.

Des couvercles quf ferment mal.

Des woks 2 fond plat.

Des woks avec un fond sur anneau.
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Marmites de conserve et
grands ustensiles

Toutes les marmites pour les conserves et les grandes
casseroles doivent avoir un fond plat et doivent étre
fabrigquées en matériau épais. Ceci est trés important pour les
surfaces & dessus lisse. La base ne doit pas dépasser

de 'élément de plus de 2.5 cm (1 po).

Siles marmites 4 conserves et les casseroles ne sont pas conformes
& ces normes, les durées de cuisson seront plus longues et les
surfaces de cuisson pourront étre endommagées.

Certaines marmites pour les conserves sont congues avec des bases
plis petites pour 8tre utilisées sur des surfaces a dessus lisse,

Pour la préparation de conserves, ne choisissez gque le réglage
High (Flevé) jusqu’a ce que Peau commence & bouillir ou que
la pression suffisante soit atieinte dans la marmite. Réduisez au
réglage le plus faible, maintenant I'ébudlition ou la pression. Sila
chaleur n'est pas diminuée, la surface de cuisson pourrait étre
endommagée.

Pour d'autres informations, voyez la brochure « La cuisson
simplifiée ».
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Le tableau de commande est concu pour faciliter la pregrammation. L'afficheur indique heure, les paramétres de la minuterie et les fonctions du
four. Le tableau de commande illustré compeorte les caractéristiques particulieres au modéle. (Le style peut varier selon le modele.)

A | Cuisson Sutilise pour la cuisson courante et le HE °
| eourante tissage, Utilisation des touches
B | Cuisson au gril | Sutilise pour la cuisson au gril et le « Appuyez sur la touche désirée.
rissolage sur la partie supérieure. . .
- e < Appuyez sur les touches numériques pour entrer la durée ou la
£’ Nettoyage Sutilise pour programmer le cycle .
. . température,
d'autonettoyage.
D | Maintien S'utilise pour maintenir au chaud dans le * Ou, appuyez sur la touche Autoset pour entrer la température.
1 au chaud four les aliments cuits. + Un bip retentit lorsque 'on appuie sur une touche.
E Foxncﬂen) §'utlise pour grlHer' le pain et autres p'md;uzts ¢ Le four produit un bip double en cas d'erreur de programmation.
1 grille-pain comime dans un grille-pain ou four-grilloir,
F-| Touches Sutilisent pour programmer la durée et la REMARQUE : Ouatre secondes aprés avoir entré le chiffre, la
numengues lemperature. durée ou la température seront automatiquement entrées. Si plus
G | ANNULER Permet d'annuler toutes les opérations sauf de 30 secondes s'écoulent entre la pression sur une touche de
la minuterie, 'horoge et le centre de fonction et les touches numérigues, la fonction sera annulée &t
réchaufiage. I'afficheur reviendra & I'affichage précédent,

H i Cuisson au four | S'utilise pour cuire au four par convection.
.1 avec convection H 0 I‘I oge
I Rétissage par S'utilise pour rétir avec convection, g

1 convection L'horloge peut étre programmée pour 0 - 12hou0-24 h
L'horloge a été programmée & l'usine en format 0 - 12 h.

J - Minuterie 1 ou 2 | S'utilise pour programmer la minuterie.
K | Hotloge Sutilise pour programmer Uheure du jour. Pour obtenir le format 0 - 24 h e
L. § Cuisson et Permet de cuire pendant une durée 1. Appuyez et maintenez les touches CANCEL
maintien programmee et ensuite maintenir supérieur et touche Favorite pendant trois
les aliments chauds pendant 1 heure. secondes.
M_ Dxefpa’rrage Sutilise pour daﬁ‘e;“e?,Ie commencement « 12 Hr clignote sur Tafficheur.
différé de la cuisson ou de autonettoyage. N
W | Lampe de four | Sutilise pour allumer ou éteindre les lampes 2. Appuyez sur fa §ouohe Autoset pour ?hG'SEr
. de four 24 Hr; appuyez & nouveat pour choisir 12 Hr, -
Q' Eavorite S'utilise pour programmer ou mémotiser 3. Programmez Fheure en suivant les instructions {\Auioset?
une « cuisson et maintien » spécifique. données dans la section « Réglage de 'horloge ». i
P Programmation | S'utilise pour programimer les températures. ¢ Les deux points restent. .
automatigue
0 1 Centre Utiliser pour maintenir au chaud les mets

de réchauffage | sur surface de cuisson. suite...
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Lorsque le courant électrique arrive ou aprés une interruption de
courant, la derniére heure avant l'interruption de courant va
clignoter.

Pour rappeler Fheure du jour forsqu'une awtre fonction de durée
s'affiche, appuyez sur fa touche Clock.

Annulation de Paffichage de 'heure :
Siton ne désire pas P'affichage de Fheure du jour

Appuyez et maintenez les touches CANCEL supérieur
el Clock pendant trois secondes. Lheure du jour
disparait de l'afficheur.

Lorsque I'affichage de heure est annulé, appuyez sur
la touche Clock pour afficher briévement Pheure du
jour.

Reaffichage de 'heure :
Appuyez et maintenez les touches CANCEL supérieur et Clock
pendant trois secondes. L'heure du jour réapparait 4 l'afficheur.

Minuterie
Chague minuterie peut étre programmée pour une période de une
minute (00:01) 4 99 heures et 59 seconds (99:59).

Les minuteries peuvent étre utilisées indépendamment de toute
fonction du four. Elles peuvent étre programmées alors qu'une autre
fonction du four est utilisée.

Les minuteries ne commandent pas le four.
Programmation de la minuterie 1 ou dela 2 :
1. Appuyez sur la touche Timer 1 ou 2 (Minuterie).

Mimer 1
« 0000etlemotTIMER Tou 2z (MINUTERIE Tou 2y = -
clignotent & Fafficheur. :

Appuyez sur les touches numériques appropriées
jusqu’a ce que Fheure juste paraisse a l'afficheur.

s Les deux points et TIMER 1 et/ou 2 confinueront a clignoter.

« TIMER 1 ou TIMER 2 sera affiché. Si les deux sont utilisées,
TIMER 1 et TIMER 2 seront affichés.

Appuyez a nouveau sur la touche Timer ou attendez
quatre secondes.

s Les deux points s'arrétent de clignoter et le décompte de la
durée commence.

* La demiere minute du décompte sera affichée sous forme de
secondes.

A la fin de la durée programmée, un bip long retentit et le mot
« End » (Fin) sera affiché.

Appuyez sur la touche Timer pour dégager Pafficheur, TtmeH
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Annulation de la minuterie :
1. Appuyez sur la touche Timer qui convient et
maintenez-la ainsi pendant trois secondes.

ou

Appuyez sur la touche Timer el « 0 » & Paide des
touches numérigues.

Verrouillage des commandes
et de la porte du four

Les portes des fours et les touches peuvent étre verrouillées pour des
raisons de sécurité, nettoyage ou pour empécher toute utilisation non
souhaitée. Les touches ne fonctionneront pas ¢ elles sont verrouillées.

Si un four est en cours d'utilisation, les touches et les portes ne
peuvent étre verrouillées.

L'heure actuelle du jour restera a l'afficheur lorsque les touches et les

portes seront verrouillées,
{ CANCEL

Pour verrouilier les deux portes :
1. Appuyez et dégagez la touche CANCEL.

ook &
CHold

2. Appuyez et maintenez les touches CANCEL

supérieur et Cook & Hold pendant 3 secondes.

« Le symbole OFF (ARRET) apparatt sur l'afficheur.

+ LOCK clignote quand les portes se verrouillent. Les deux portes
sont verrouillées. LOCK reste.

Déverrouillage des deux portes :

Appuyez et maintenez les touches CANCEL supérieur et Cook & Hold
pendant 3 secondes. OFF disparait de {'afficheur et LOCK clignote alors
que les pories se déverrouillent.

Remargue : Les touches et les portes de four ne peuvent pas étre
verrouiliées si la température du four est a 400° F (204° C} ou plus.

Codes d’anomalie

BAKE ou LOCK peuvent clignoter rapidement pour vous avertir d'une
erreur ou d'un probleme. Sitel est e cas, appuyez sur la touche
CANCEL. Siles mots BAKE ou LOCK continuent a clignoter,
débranchez I'appareil. Attendez quelques minutes, puis rebranchez
Vapparell. 51 un des mois continue & clighoter, débranchez 'appareil
el prenez contact avec un réparateur autorisé,
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Réglage du niveau de bruit

Le réglage par défaut de Pusine pour le niveau de bruit est MEd

{moyen), mais ce réglage peut étre changé 4 LO (faible} ou a Hi (fort).

Modification du réglage :

1.

Changement de la température

Appuyez sur les touches Delay et Upper Cancel du four supérieur
pendant trois secondes. Un bip retentit. « bEEP » ef le niveau de
bruit courant f« LO », « MEd » ou « Hl ») paraissent a afficheur.

Appuyez sur la touche Autoset pour augmenier ou baisser le
niveau de bruit.

Attendez quatre secondes pour Pacceptation du nouveau réglage.

Sila touche Autoset n'est pas appuyée dans les 30 secondes, la
commande reviendra au réglage existant.

CE JO

F/°C
Le réglage par défaut de Fusine pour la tempéraiure est en Fahren-
heit. Modification du réglage .

1.

Appuyez sur les touches Bake et CANCEL supérieur du four
supérieur pendant trois secondes. Un bip retentit et le réglage
courant °F ou °C) paraft 4 Pafficheur.

Appuyez sur la touche Autoset pour passer du °F au °C et vice
versa.

Attendez quatre secondes pour Pacceplation du nouveau réglage.

Sivous nappuyez pas sur la touche Autoset dans les 30 secondes,

la commande reviendra au réglage existant.

Retour aux réglages par défaut
de lusine

La commande peut élre reprogrammeée aux réglages par défaut de
Fusine. Retour aux réglages par défaut

1.

Appuyez sur les touches Keep Warm et CANCEL supérieur du four

supérieur pendant trois secondes. Un seul bip retentit et 12:00
paraft 4 l'afficheur.

Reprogrammez Uhorloge pour la remetire 4 I'heure.

Réglage des fonctions du four :
Touche Auto Set

S'utilise avec les touches de fonctions pour programmer
automatiquement ;

 une température de cuisson au four de 350° F (177° C)

¢ une cuisson au gril sur le réglage HI (&levé) ou LO (basse)
¢ trois heures de netioyage
« quatre minutes d'opération grille-pain

¢ une température de maintien au chaud de 170°F (76° C)
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Cuisson courante au four
Programmation de Bake :

1.

/ﬂ(w'” O ”\E
. Bake P,

",

Appuyez sur la touche Bake (Cuisson courante).
+ BAKE et 000 clignotent a 'afficheur.

Sélectionnez la température du four. Appuvez sur f ,;\utose?%
la touche Autoset pour 350° F {175° C) ou sur les S
touches numériques appropriées.

i

« Chague pression additionnelle de la touche Autoset augmente
la température de 25° F (15° C).

+ Latempérature peut étre programmée de 170° 3 550° (77°a
288° C).

Appuyez de nouveau sur la teuche Bake ou attendez guatre
secondes.

« Le mot BAKE cesse de clignoter et s'allume sur & Pafficheur.
« Le mot PREHEAT sallume sur & Fafficheur.

+ 100° (38° C) ou la température réelle du four si la température
est de plus de 100° F (38° C) sera affichée. Elle augmentera
par intervalle de 5° F (3° C} jusqu’a ce que la température
préprogrammée soit atieinte,

Prévoyez 4 3 10 minutes pour le préchauffage du four supérieur
el 7 & 12 minutes pour le préchauffage du four inférieur.

+ Lorsque la température programmée pour le four est atteinte,
urn bip long retentit.

« Latempérature programmée s'affiche.
« L'icone PREHEAT s’éteint.

+ Pour rappeler la température programmée pendant le
préchauffage, appuyez sur la touche Bake.

Placez la nourtiture dans le four.

Veérifier 'avancement de la cuisson & la durée minimale de

cuisson. Cuisez plus longtemps au besoin.
| CANCEL

Lorsqee la cuisson est terminée, appuyez sur
la touche CANCEL (ANNULER).

Retirez la nourriture du four.
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Différences de cuisson entre Pancien

four et le nouveau

Il est normal de remarquer quelgues différences dans la durée de
cuisson entre un four neuf et un four ancien. Voyez « Ajustement de la
température du four » & la page 46.

Remargues sur la cuisson :

+ Sile four inférieur N'est PAS utilisé, le préchaufiage du four
supérieur sera plus rapide.

> Prévoyez de laisser au moins 13 mm (/2 po} entre le plat
de cuisson ou la cocotie et le brdleur supérieur du four
supérieur. L'utilisation de plats a pains, de gateau de Savoie, ou
de gateau en moule a cheminée dans le four supérieur est
déconseilie.

» Ne gardez pas la température & un niveau inférieur 2 80° C
(140° F) pour le maintien au chaud ni & un niveau inférieur 4 93°
C {200° F) pour cuire car ces températures ne sont pas
suffisamment brilantes pour cuire la nourriture,

« La partie arriere de Pélément du four inférieur ne deviendra pas
rouge pendant la cuisson. Ceci est normal.

» Pour la cuisson d'une pizza auto-levante surgelée dans le four
supérieur, placez-la sur une plaque a biscuils pour éviter de la
griller.

+ Pour le préchauffage d'une pierre & cuisson/pizza dans le four
supérieur, ne réglez pas la température au-dels de 400°F
(204 °C). Pour utiliser une pierre a cuisson/pizza dans le four
supérieur a une température plus élevée que 400°F (204 °C),
placez la pierre dans le four aprés aveir entendu le bip de
préchauffage.

« Pour changer la température du four pendant la cuisson, appuyez
sur la touche Bake, puis sur la touche Autoset ou les touches
numériques appropriées jusqu’a ce que la température désirée
soit affichée.

+ Pour changer la température du four lors du préchauifage,
appuyez sur la touche Bake deux fois, puis sur la touche
Autoset ou sur les touches numérigues appropriées jusgu’a
ce ue la température désirée soit affichée.

« Sivous oubliez d'arréter le four, il s'arrétera automatiquement
aprés 12 heures. Si vous désirez désactiver Farrét automatique/le
mode Sabbat, consultez la page 48,

+ Pour des conseils supplémentaires sur la cuisson courante et le

rotissage, vovez fa brochure « La culsson simplifiée »,

Cuisson par convection

(four inférieur seulement)

Pour la cuisson avec convection, entrez la température de cuisson
normale. La commande réduit automatiquement la température
programmée de 25° F (15° C), méme si la température de cuisson
normale est affichée.
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Programmation de Convect Bake :
/ Convet™,

1. Appuyez sur la touche Convect Bake (Cuisson avec
convection).

« Le mot LOWER BAKE et icone VENTILATEUR
clignotent,

+ 000 clignote & 'afficheur.

2. Sélectionnez la température du four. Appuyez sur fa touche
Autoset pour 350° F (175° C) ou sur les touches numériques
appropriées.

« Chague pression additionnelle de la touche Autoset augmente
la température de 25° F (15° C). La température du four peut
&tre programmeée de 170° 4 550° (77° 4 288° C).

3. Appuyez a nouveau sur la touche Convect Bake ou attendez
quatre secondes.

« Le mot LOWER BAKE [Cuisson inferieur) s'arréle de clignoter.
« Les mots PREHEAT et LOWER s’allument & Pafficheur,

« 100° (38° C) ou la température réelle du four si la température
est de plus de 100° F (38° C} sera affiché. Elle augmentera par
intervalle de 5° F (3° C) jusqu'a ce que la température
préprogrammeée soit atteinte.

« L'icone VENTILATEUR se mettra 4 tourner.
4. laissez le four préchaufier pendant 7 & 12 minutes.

« Lorsque la température programmeée pour le four est atteinte,
un bip long retentit.

« Licone PREHEAT s'éteint.
+ Latempérature programmée s'affiche.

« Pour rappeler la température programmée pendant le
préchauffage, appuyez sur la touche Convect Bake.

5. Placez la nourriture dans le four.

6. Vérifier Favancement de la cuisson & la durée minimale de
cuisson. Cuisez plus lohgtemps au besoin.

7. Une fois la cuisson terminée, appuyez sur la touche CANCEL
inférieur.

8. Retirez la nourriture du four.

Rotissage par convection

(four inférieur seulement)

Pour le ritissage avec convection, entrez Ia durée et la
température de rotissage normales. Le régulateur indique
automatiquement de vérifier la cuisson de la nourtiture 3 75 % de la
durée programmeée. Le ventilateur de convection se met en marche
automatiquement une fois que le four a commencé a fonctionner,
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"o 5. Placez la nourriture dans le four.
Remarques sur le rotissage :
+ La durée commence le compte a rebours dés que le four se

¢ Lors du rétissage avec convection, la durée de cuisson doit met & chauffer
étre programmee avant la température. + Pour rappeler la température programmée pendant le

- Sila recette nécessite que le four soit préchauffé, ajoutez 15 préchauffage, appuyez sur la touche Convect Roast.
minutes & la durée de cuisson programmee. 6. Lorsque 75 % de la durée de cuisson se sont écoulés, le four

« Les durées de rotissage peuvent varier selon les coupes de vous indiguera de vérifler I'élat de la cuisson. Cuisez plus
viande. longtemps au besoin.

« Il n'est pas nécessaire de préchauffer lors du rotissage avec « La lampe du four reste allumée jusqu’a ce que l'on appuie sur
convection de gros morceaux de viande. la touche Oven Light (Lampe du four).

« Reportez-vous & la brochure « La cuisson simplifiée » pour « Appuyez sur ivimporte quelle touche pour rappeler la durée de

connaltre les durées et températures de ritissage sugpérées. cuisson restante.

. . 7. Lorsque la cuisson est terminée, appuyez sur la
Programmation de Convect Roast : e touche CANCEL (ANNULER). NG

1. Appuyez sur la touche Convect Roast (Rétissage \_Roast / 8 Retirez la nourriture du four
aves convection. - ) )

 Les mots LOWER ROAST, Fictne VENTILATEUR et 00:00 . . .
clignotent & Pafficheur, CUISSOI‘] el maintien

+ 000 parait & Fafficheur. Lors de T'utilisation de la fonction Cook & Hold (Cuisson et
maintien], le four se met & chaufler immédiatement une fois que la
commande a été programmée. Puis, le four cuit pendant la durée
« La durée peut étre réglée de 10 minutes (00:10} a 11 heures et spécifiée. Lorsque cette durée s'est écoulée, le four maintient la

2. Entrez la durée de rotissage a l'aide des touches numérigues.

59 minutes {11:59). nourriture au chaud pendant une heure au maximum, puls s'éteint
¢ Appuyez a nouveau sur Convect Roast ou attendez 4 automatiquement.

secondes. Programmation de Cook & Hold : .
- LOWER ROAST et I'icéne du VENTILATEUR clignotent & 1. Appuyez sur la touche Cook & Hold (Cuisson et £0ak &

I'afficheur. P maintien) une fois pour deux fois pour le four “Hold.

( , 7 ~ inférieur.
+ 000 clignote a Fafficheur. (Autoset;
R + Le mot HOLD (MAINTIEN] clignote pour indiquer la

3. Sélectionnez la température du four. Appuyez sur

programmation de cuisson et maintien a été choisie.
fa touche Autoset pour 325° F (175° CJ ou sur les

touches numériques appropriées. (Reportez-vous & labrochure * 00:00 et soit UPPER soit LOWER clignotent a l'afficheur.
« La cuisson simplifiée » pour connaitre les durées de rotissage.) 2. Sélectionnez la durée désirée de cuisson en utilisant les touches
« Chague pression additionnelle de la touche Autoset augmente numériques.
la température de 25° F (15° C). + Le mot HOLD continue & clignoter.
s La température peut étre programmée de 170° 4 550° (77° « Lg durée sallume a lafficheur.
4288° C).

« La durée peut étre réglée de 00:10 4 11:58.

4, Appuyez & nouveau sur fa touche Convect Roast ou attendez
quatre secondes.

/

3. Appuyez sur Bake (fours supérieur et inférieur), Con- { Bake
vect Bake ou Convect Roast (four inférieur seulement) ™

+ Le mot ROAST cesse de clignoter et sallume a lafficheur. et sélectionnez la température du four. Appuyez sur la

< 100° (387 ou la température réelle du four sera affichée. Elle toucE}gAutoset F}OUF?{SBO F(175°Clousurlestouches
augmentera par intervalles de 5°F (3° C) jusqu'd ce que la NUMERQUes appropriees. ’
temperature préprogrammee soit atteinte. « La fonetion voulue, 000 et soit UPPER soit LOWER clignotent.

+ Licone VENTILATEUR se mettra & tourner. « Latempérature peut étre programmée de 170° F 4 550° F

(77°a 288° ().

4, Appuyez a nouveau sur la touche de fonction désirée OU attendez
quatre secondes.

+ Le mot correspondant a la fonction désirée reste allumé.

« La durée de cuisson paralt a afficheur,
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« Licéne PREHEAT (PRECHAUFFAGE) paraft 4 Fafficheur. 2. ATaide des touches numériques appropriées, entrez la durée

+ La température réelle du four sera affichée pendant le d'attente avant que ne débute le cycle de cuisson et mamnera.
préchauffage. 3. Appuyez sur la touche Cook & Hold. Aok &

« Latempérature programmée s'affiche lorsque le four est « Les mots HOLD et DELAY clignotent & Pafficheur. Hald
préchauffé. + 00:00 et soit UPPER soit LOWER clignotent.

Lorsque la durée de cuisson s’est écoulée : 4. Entrez la durée désirée de cuisson a l'aide des touches

¢ (uatre bips retentissent. numeériques.

» Les mots WARM (CHAUD] et HOLD (MAINTIEN) 5. Appuvez sur Bake (fours supérieur et inférieur), Convect Bake ou
s'allument. Convect Roast (four inférieur seulement),

* 170° 777} paraft a lafficheur. 6. Programmez la température du four désirée en -

appuyant sur la touche Autoset ou sur les touches iﬁm%e{j
numériques appropriées.

« 350° (175°%) s'allume lorsque 'on appuie sur la touche Autoset.

+ Aprés quatre secondes, la durée d'attente enfrée
paraft a l'afficheur.

N . « Les mots BAKE (CUISSON COURANTE) et DELAY [ATTENTE)
Aprés une heure de MAINTIEN AU CHAUD : restent allumés pour rappeler qu'un cycle de cuisson et

+ Le four s'éteint automatiquement. cycle de cuisson et maintien différés a &té programmé.
+ Appuyez sur la touche CANCEL et retirez la nourriture du four.

Annulation de Cook & Hold & tout moment =

Appuyez sur la touche CANCEL (ANNULER). Retirez - +  Nutilisez pas le cycle de cuisson et maintien différés pour
la nouriture du four. ' CANCEL des articles qui nécessitent que le four soit préchauffe,

Remargues :

comme les gateaux, les petits biscults et les pains.

«  Nutilisez pas le cycle de cuisson et maintien différés si le four

Cuisson et maintien différés est dgja chaud.

Avec la fonction Delay (Départ différe), le four se met & cuire plus
tard dans la journée. Programmerz la durée d'atlente désirée avant
que le four ne se mette en marche et la durée de cuisson désirée.
Le four commence a chauffer a 'heure sélectionnée et cuif pour la
durée spécifiée et maintient la nourriture au chaud pendant une
heure.

La durée d'atlente peut &tre programmée de 10 minutes (00:10) a 11

heures, 59 minutes (11:69),

Programmation d'un cycle de cuisson et maintien

différes : o

1. Appuyez sur la touche Delay une fois pour " Delay
programmer le four supérieur ou deux fois pour .
fe four inférieur.

» Le mot DELAY [ATTENTE) clignote a Fafficheur.
+ 00:00 et soit UPPER soit LOWER clignotent a l'afficheur.
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Griller (four supérieur seulement)

Pour griller le pain ou des produits gui se grillent dans un grille-pain
ou un four-grilloir.

1. Appuyez sur ka touche Toast,

2. Appuyez sur la touche Autoset
pour programmer une durée de
4 minutes. Chaque fois que
YOUS appuyez, vous )
augmentez la durée de 1
minute. TOAST et UPPER sont affichés et le décompte de la durée
programmée commence.

Ou, appuyez sur les touches numériques pour programmer la
durée en minutes et en secondes et ce entre 10 secondes et 6
minutes.

Exemple : Pour programmer une durée de deux minutes, appuyez

sur 2,0,0.

La durée nécessaire pour dorer peut varier, surveiliez le four pour
ne pas trop griller. Fermez la porte du four pendant cette
opération.

3. Une fois la durée écoulée, quatre bips reentissent.

Remarques - grille-pain :

* Le four inférieur peut ne pas étre utilisé lorsgue le four
supérieur sert de grille-pain. i le four inférieur est utilisé
lorsque fa touche Toast est appuyée, un kip retentit.

« Cette opération est basée sur la durée et non pas la
température.

» Pour dorer plus uniformément, préchauffez le four pendant 3 ou
4 minutes.

» Les durées sont réduites quand le four est chaud ou il est
utilisé a répétition.
« Pour obtenir les meilleurs résultats, suivez liflustration ci-dessus

si vous faites gritler 4 4 5 tranches de pain ou des articles
semblables.
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Fonctions - grille-pain

- ALIMENTS DUREE*/DEPART A FROID -
Pain blanc en tranches 3V - 42 mn
Gaufres (surgelées) &~ 4>mn
Patisserie a griller (non congelée) 32 -4 mn
Patisserie a griller (congelée) Y2 - B s mn
Tortillas 22 -3 mn
Teaster Breaks™ ou 4-5mn
Hot Pockets™
Bagels 4/ -5 mn
Muffins 3z -4 mn
Sandwich au fromage 32 - &'/2 pn

* les durées sont approximatives et ne servent que de

guides.

* Les noms de marqgue sont des marques déposées

des fabricants respectifs.



https://manualsfile.com

Cuisson au four

Cuisson au gril

Programmation du gril :
1.

“,

e " 3
£ o 5
L Broil

\*m ,,//

Appuyez sur la touche Broil qui convient.
« Les mots BROIL, UPPER et SET clignotent.

Appuyez sur la touche Autoset une fois pour pro-
grammer un gril & température élevée ou dewx fols pour
programmer un gril & température basse, o

o a&Autcset\}
o Ml (ELEVEE) ou LG (BASSE) seront affichés.

Sétectionnez HI brodl (Gril 4 température élevée] pour un gril
normal. Sélectionnez LO broll (Gril & température basse) pour
une cuisson lente au grif d'aliments & cuisson plus longue
comme la volaille.

Apres quatre secondes, le four se met en marche,
« BROIL et Hl ou LO restent allumés.

Pour un rissolage maximum, préchauffez 'élément de gril
pendant 3 ou 4 minutes avant d'ajouter la nourriture.

Placez la nourriture dans le four. Laissez la porte entrouverte,

d’environ 4 pouces (a la premiere hutée).

Retourmnez la viande une fois durant la cuisson.

Lorsque I'aliment est cuit, appuyez sur la touche
CANCEL (ANNULER). Retirez {a nourriture et la
lechefrite du four.

Remarques sur la cuisson au gril :

« Pour obtenir de meilfeurs résultats avec le gril, utilisez une
lechefrite en deux pigces.

+ Le gril & température HI (Flevée) est utilisé pour la majorité des
opérations de cuisson au gril. Utilisez le réglage LO pour les
aliments qui doivent cuire plus longtemps. La température
moins élevée permet a la nourriture de caire & point sans
cependant trop brunir,

¢ Ne garnissez jamais d'une feuille d'aluminium la plaque
amovible de la lecheirite; ceci empécherait 'écoulement de la
graisse.

« Prévovez des durées de cuisson au gril plus fongues et un
rissolage égerement moins doré si Fappareil fonctionne sur un
circuit de 208 volts.

¢ Siplus de 30 secondes s'écoulent entre la pression sur la
touche Broil et la touche Autoset, le four ne sera pas
programmé et Fafficheur reviendra a l'information précédente.

+ Le gril & température HI (Elevée) est utilisé pour la majorité des
opérations de cuisson au gril. Utilisez le gril 3 LO (basse]) pour
la cuisson de mets devant cuire plus longtemps, afin de leur
permettre d'étre bien cuits sans rissolage excessif.

 La plupart des aliments doivent étre retournés lorsque la moitié
de la durée prévue pour la cuisson au gril s'est écoulée,

¢ Pour des conseils supplémentaires sur la cuisson au gril, voyez
la brochure « La cuisson simplifiée ».

Cuisson au gril - Les durées tiennent compte d’un préchauffage de 4 minutes,

L FOURSUP. | FOURINE. | .| ©" FOURSUP. FOURINE..
CCTALBMENTS oo POSITION ) POSITION | REGLAGE | DUREE DE CUISSON | DUREE DE CUISSON
S GRILEE* ™ GRILLE* Sl TMINUTESY* (MIENUTES)Y =
Boouf )
Bifteck, T po/ 2,6 om d'épaisseur, «surla grille » 4 HI (Elevée) 8- 11 (& point) 15 - 18 {3 point)
Hamburgers de 4 0z (113 g}, % po (2 cm) «surla grille » 4 HI (Elevée) 15 - 20 (blen cuit) 15 - 19 (hien cuit)
d'épaisseur (12 max) )
Hamburgers de 4 0z (113 g), %« po (2 cm) wsur la grille » 4 HI (Elevée) 12 - 16 (blen cuit) 15 - 19 (bien cuit)
d'épaisseur (6 max.)
Poulet
Non désossé, poitrine avec peau
Morceaux «sur la grille » Joub LO (Basse) 25 - 36 (bien cuit) 28 - 39 (bien cuit)
Poisson/
Filets «sur la grifle » 4 LO (Basse) £ - 12 (bien cult} 8- 13 (bien cult)
Darnes, 1 po/ 2.5 em d'épaisseur ¢ surla grille » 4 LO (Basse) 10 - 14 (bien cuit) 10 - 16 (bien cuit)
Pore !
Cételettes, 1 po/2,5 cm d'épaisseur « surla grille » 4 HI (Elevée) 18 - 24 (bien cuit) 22 - 27 (bien cuit)

* Lors du gril de poissons, pulvérisez la grille de la lechefrite avec de I'huile de cuisson. Ne refournez pas les filets de poisson.
* |es durées de cuisson au grit sont approximatives et peuvent varier selon I'épaisseur de l'aliment.
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Cuisson au four

Maintien au chaud

Pour garder les aliments chauds ou réchaufier les assieties ou pains.
Programmation du maintien au chaud :

1. Appuyez sur la touche Keep Warm (Maintien au

chaud).
« Le mot WARM clighote.

« (0:00 et soit UPPER soit LOWER clignotent
a l'afficheur.

7 Keep ™
F

“ Warm /

"

)},/
Auto

/
e

set )

Sétectionnez la température de maintien au chaud. Appuyez sur
la touche Aurtoset ou sur les touches numeériques appropriées.

« 170° (75°) s'allume lorsque Ton appuie sur la touche Autoset,

« Chaque pression sur la fouche Autoset augmente la
température de 5°F (3° C).

La température de maintien au chaud peut étre programmeée de

145 et 190°F (83 et 90° C),

Le mot WARM (CHAUD) et la température seront affichés
pendant que la fonction est active.

Remarques - maintien au chaud :

« Pour que la qualité des mets soit optimale, ceux qui sont cuits
au four ne doivent pas étre maintenus chauds pendant plus de
1 &2 heures.

Pour empécher les aliments de dessécher, recouvrez-les de
papier d'aluminium, sans serrer, ou d'un couvercle.

Pour réchauffer des petits pains :

- recouvrez les petits pains de papier d'aluminium sans les
serrer et placez-les au four,

- appuyez sur les touches Keep Warm et Autosel.
- réchauffez pendant 12 & 15 minutes.

Pour réchauffer des asslettes :

placez deux piles de quatre assiettes maximum dans le four.

appuyez sur les touches Keep Warm et Autoset.

réchauffez pendant 5 minutes, arrétez le four et laissez les
assiettes au four pendant encore 15 minutes,

n'utilisez que des assiettes pouvant aller au four, a vérifier
avec le fabricant.

ne posez pas des assietles tiedes sur une surface froide; les
changements rapides de température pourraient les fissurer
ou les abimer.
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Annufation du maintien au chaud :
1. Appuyer sur la touche CANCEL (ANNULER).

2. Retirez la nourriture du four.

Favorite

La teuche Favorite permet de mémoriser la durée et la température
d'une opération de cuisson courante et maintien, cuissen courante et
maintien avec convection ou rotissage et maintien avec convection
{four inférieur seulement).

Pour programmer un cycle Favorite, une fonction Cuisson et
maintien doit étre active ou juste programmée,

Pour programmer un nouveau cycle Favorite ou
pour mémoriser un cycle de cuisson et maintien en
cours comme un favori :

1. Programmez un cycle de cuisson et maintien comme il est décrit
dans la section Cuisson et maintien a la page 41.

T

{Favo rite )

Appuyez sur la touche Favorite et maintenez-la
ainsi pendant trois secondes.

+ Le cycle cuisson et maintien nouvellement programmé ou en
cours de fonctionnement sera sauvegardé.

« Ln bip double et un bip simple se feront entendre pour
indiquer que le régudateur a accepté fe réglage Favorite,

Démarrage d'un cycle programme dans Favorite :
1. Appuyez sur la touche Favorite.

« La durée et la température du cycle programmeé de cuisson et
" maintien seront affichées. (51 aucun cycle de cuisson et
maintien n'a été programmé, « nonk » sera affiché).

2. Appuyez sur la touche Bake, Convect Bake ou Convect Roast
(four inférieur seulement).

« Le cycle Favorite commence immédiatement.
+ La fonction choisie s'allume a lafficheur.
« La durée de cuisson s'allume a l'afficheur.
Lorsque la durée de cuisson s'est écoulée :
« La fonction choisie s'arréte.
« Les mots WARM (CHAUD) et HOLD (MAINTIEN) s’allument.

+ 170° (75°) paralt a l'afficheur.
( CANCEL )

Annulation d’un cycle favori en cowrs :
1. Appuyez sur la touche CANCEL (ANNULER)

2. Retirez la nowurriture du four.

L3

Le cycle Favorite sauvegardé ne sera pas affecté.
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Arrét automatique/mode
Sabbat

Les fours s'arrélent automatiguement aprés 12 heures §'ils sont
laissés accidentellement en marche.

Annulation de Parrét de 12 heures et
fonctionnement des fours en continu pendant
72 heures :

1. Appuyez sur la touche Clock et maintenez-la ainsi
pendant trois secondes.

« « 5Ab » s'affiche et clignote pendant cing secondes,

+ « SAb » sera alors affiché en continu jusqu'a la mise a l'arrét
ou jusqu’a ce que les 72 heures soient écoulées.

« BAKE sera aussi affiché si un cycle de cuisson est ulilisé
alors que le four est en mode Sabbat,

« Toutes les touches sont inactives sauf CANCEL (ANNULER) et
Clock. Toutes les autres fonctions sauf BAKE (Minuterie,
Maintien au chaud, Nettoyage, etc.) sont verrouiliées pendant
le mode Sabbat.

Annulation du mode Sabbat :

1. Appuyez sur la touche CLOCK pendant trois secondes. QGCK

+ « SAb » clignote pendant 5 secondes.

« L'heure du jour revient a l'afficheur.

ou

Aprés 72 heures, le mode Sabbat se termine.
« « SAb » clignote pendant 5 secondes.

« L'heure du jour revient a lafficheur.

Réglage de la température des
fours

La précision des réglages de température a3 16 soigneusement
vérifiée a l'usine. Il est normal de remarquer guelques différences
dans la durée de cuisson entre un four neuf et un four ancien. La
température des fours peut évertuellement se décaler.

Vous ajustez la température des fours si vous pensez qu'ils ne cuisent
pas ou ne dorent pas correctement. Pour décider de Iajustement a
apporter, réglez le four & une température de 15 °C (25 °F) plus élevée
ol plus basse que la température indiguée dans Ia recetle, puis faites
cuire fa préparation. Les résultats du premier essal de cuisson doivent
donner une idée du nombre de degrés duquel la température doit étre
ajustée.

;"ﬂyw’ %,
| Bake
x“””\tw ww”"f{

Ajustement de la température du four :
1. Appuyez sur la touche Bake qui convient,

2. Entrez 550° F (285° C) en appuyant sur les touches numérigques

appropriées.

Appuyez sur la touche Bake et maintenez-ia ainsi pendant
plusieurs secondes ou jusqu'a ce que 00° paraisse a I'afficher.

Sila température du four a été précédemment ajustée, le
changement sera affiché, Par exemple, si la température du four a
816 réduite de 15° F (8° C), l'afficheur indiquera « -15° F » (-8° C).

Appuyez sur la touche Autoset pour ajuster la température,

A chague fois que F'on appuie sur la touche Autoset, la
température change de 5°F (3° C). La température du four peut
étre augmentée ou diminuée de 54 35°F (34 20° C).

5.

Il n'est pas nécessaire de réajuster la température du four en cas de
panne ou d'interruption de courant. L'ajustement de la température
s'applique seulement aux fonctions de cuisson, cuissen avec convec-
tion et rotissage avec convection (four inférieur seulement).

L’heure du jour réapparall automatiquement a Fafficheur,

Remarques sur le mode Sabbat :

« Le mode Sabbat peut étre mis en marche & tout moment, que
le four soit en marche ou non.

+ Le mode Sabbat ne peut pas étre mis en marche si les touches
sont verrouiliées ou la porte verrouillée.

« La majorité des messages et tous les bips sont désactivés en
mode Sabbat.

« Siun four cuit lorsque le mode Sabbat est programmé, BAKE
disparaftra & la fin de la cuisson ou lorsque la touche CANCEL
est appuyée. Aucun bip retentira.

« 5ivous voulez que les lampes de four solent allumées en mode
Sabbat, allumez les lampes avant le début du mode Sabbat.

« Dés le début du mode Sabbat, Pafficheur montre la température
programmée plutot que la température actuelle de la cavité du
four. Aucun bip de réchauffage ne se fera entendre.

= L'autonettoyage et le verrouillage automatique des portes ne
fonctionnent pas pendant le mode Sabbat.

« Silton appuie sur la touche CANCEL, un cycle de cuisson
courante au four sera annulé. Cependant, le régulateur restera
en mode Sabbat.

« En cas de panne de courant, les fours se remettent en marche
en mode Sabbat avec 72 heures restantes sans cycle en cours.
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Event de four

Lorsque le four est allumé, la zone prés de Pévent peut étre trés
chaude et méme braler. N'obturez jamais 'évent.

Uévent de four est situé en dessous du dosseret de la
cuisiniere.
Lorsque vous effectuez la cuisson d'aliments qui renferment

beaucoup d’humidité dans le four supérieur, i se peut gue vous
voyiez de la vapeur s'échapper de {'évent de four. Ceci est normal.

EMPLACEMENT DE
L’EVENT DE FOUR

Ne mettez pas de
plastique pres de
Vévent, car la
chaleur qui s'en
dégage peut le
déformer ou le
faire fondre.

Lampes de four

Les lampes de four s'allument automatiquement
lorsqu’une porte est ouverte. Lorsque la porte est
fermée, appuyez sur Oven Light (Lampe du four) pour
allumer ou &teindre Ia lampe. Le four produit un signal
sonore chaque fois que Fon appuie sur Oven Light.

—

4
?Qven Ligﬁgi

o
@

Sole du four

Protégez 1a sole des produits renversés, en particulier acides ou
suerés, ceux-ci pouvant décolorer Fémail vitrifié. Utilisez des
ustensiles de la bonne dimension pour éviter que les produits ne se
rerversent ou passent par-dessus Fustensile en bouillant. Ne placez
pas d'ustensiles ou de fewille d'aluminium directement sur la
sole du four.

Ventilateur du four

Le ventilateur de convection sert & faire circuler Pair chaud dans le
four lorsque la caractéristique de convection est sélectionnée, |l se
met en marche aufomatiquement quand vous appuyez sur les
touches Convect Bake ou Convect Roast et ils s'arrétera lorsque la
convection est annuiée,

Remargue : La ventilateur de convection s'arréte
automatiguement a l'ouverture de la porte.

Grilles de four
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+Netentez pasde changer Ea pc}sst on dee, gni es Eersz:;ue e four est
chaud. -

¢ Nutilisez pas le four pour raﬂger des ahmems ou des ustens:zies

Toutes les grilles sont congues avec un dispositif de calage.

Four supérieur \\y\}\}\\y\k\

« |l comporte une grille et une position. \\W \

« i comporte une grille RollerGlide™ deux grilles plates ordinaires.

« Lorsque vous tirez ta grille du four supérieur
pour vérifier ou retirer un mets, saisissez le
bord supérieur de la grille,

Four inférieur

Dépose des grilles :

+ Tirez sur la grille jusqu’a ce gu'elle s'arréte. Soulevez alors le
devant et continuez & tirer sur la grille jJusqu’a ce qu'elle soit
complétement sortie.

« Pour la grille RollerGlide™®, tirez ensemble sur fa glissigre et la
base de la grille.

Pour remettre les grilles en place :
+ Mettez la grille sur le support de grille k

du four; relevez [égérement le rebord Y mﬂ
avant; poussez la grille jusqu’a ce VLN /
quelle arrive 4 la butée d'arrét; emmm ma me e
abaissez I'avant et poussez 4 fond L

dans le four. % \

Cuisson et rotissage avec la grille
Grille RollerGlide™® (four inférieur seulement)
Cuisson courante au four

« Pour des résultats optimaux en le cuisson au four sur une grille,
utilisez la grille RollerGlide™®,

+ En cas de cuisson sur deux grilles, utifisez la grille RollerGlide™®
dans la position inférieure de grille, et la grille plate dans la
position supérieure de grille.

Rotissage

« En rétissant de grandes coupes de viande et de volaille, utiliser la
grille RolterGlideM® pour la facilité du mouvement.
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Position des grilles (four inférieun

b _lle o
Z7 Y
=

0
Nl
AN

AN

RIVEAU 5 : Utilisez seulement pour Fopération grille-pain, pour la
cuisson au gril des aliments trés minces et pour la cuisson sur deux
grilles.

MNIVEAU 4 : Utilisez pour la cuisson au gril ou celle sur deux grilles.

NIVEAU 3 : Utilisez pour la cuisson de diverses patisseries sur une
plaque a biscuits ou un moule & gelée, des galeaux a étages, tartes
aux fruits, aliments commodes surgelés ou pour la cuisson au gril

RIVEAL 2 : Utilisez pour le r6tissage de petits morceaux de viande,
les plats mijotés, le pain, les savarins ou les tartes & la créme et la
cuisson sur deux grilles.

MIVEAU 1 : Utilisez pour le rotissage de gros morceaux de viande, la
volaille, les souffiés ou gateaux des anges et la cuisson sur deux
grilles.

CUISSON SUR PLUSIEURS GRILLES :
Deux grilles : Utilisez les positions 2 et 4, 1 et 4, ou Z et 5.

Trois grifles : Utilisez les positions 1, 3 et 5. Reportez-vous
{lustration ci-dessus.
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Cuisson de gateaux a étages sur deux grifles

Pour de meillewrrs résultats pour la cuisson de gateaux sur deux grilles,
utilisez les positions 2 et 4.

Placez les gateaux sur la grille, comme il est indigué.

Demi-grille accessoire
(Four inférieur seulement)

Il existe une demi-grille, disponible comme accessoire, pour
augmenter la capacité du four. Elle se place dans la partie
supérieure gauche du four inférieur el permet de mettre un plat de
légumes & cuire lorsqu’une piéce plus importante est en train de rbtir
sur fe niveau inférieur. Contactez le revendeur Maytag pour se
procurer {a demi-grille (« HALFRACK »} ou appelez 1-877-232-6771
aux E-U. ou 1-800-688-8408 au Canada pour passer commande.
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Four autonettoyant

« ll'est normal que les éléments du four deviennent chauds
pendant 1’ autonetmyage

. Pour éviter que la porte du four ne subisse des d{)mmages ne -
tentez pas de Fouvrirforsque le mot LOCK (\/ERROUELLAGE} es‘i
~visible sur afficheur. -

» Buitez de toucher la porte, le hublot ef la zone des evems du
four lors d'un Cycie d'autonettoyage. :

N utilisez pas de netmyam pﬂuz‘four du commerce sur 3(—3 ftm du
four ou sur tout autre composant du foz;r Cela abzmeraxt le fini
ou les composants du four :

+" NE laissez PAS la pierre 2 cuussonlplzza dans le four.
durant Fautonelioyage.

Le cycle d'autonetioyage wtilise des températures supérieures 3 la
normale pour assurer le nettoyage automatique de la totalité du four.

Stle four est tres sale, # est normal qu'on observe la formation de fumée
ou de flammes dmant le nettoyage. Nettoyez le four a intervalles
réguliers plutét que d'attendre une accumulation importante de résidus.

Durantle processus d'autonettoyage, il convient de bien aérer la cuisine
pour éliminer les odeurs normalement émises durant le nettoyage.

Avant autonettoyage
1. Arrétez la lumiere de four avant de netfoyer comme la lumiére peut
griller pendant le cycle de nettoyage.

2. Enlevez lalechefrite, tous les plats et les grilles du four, Les grilles
risqueraient de se décolorer et de ne plus glisser aussi bien aprés
un cycle d'autonettoyage si on ne les enléve pas.

3. Nettoyez le cadre du four, le cadre de la
porie (zone & lextérieur du joint} et autour
de l'ouverture dans le joint de la porte, 2
Patde d'un produit de nettoyage non
abrasif comme Bon Ami* ou d'eau
additionnée de détergent. Le processus
d'autonetioyage ne netioie pas ceszones,
Elles doivent &tre nettoyées pour empécher la saleté de g'incruster
pendant le cycle de nettoyage. (Le joint assure 'étanchéité autour
de fa porte et du hublot du four.)

4. Pourempécher tout dommage, ne nettoyez pas ni frottez le joint qui
se trouve autour de la porie de four. Ce joint est congu pour éviter
les pertes de chaleur pendant le cycle d'autonetioyage.

5. Eliminez les résidus de graisse ou de produits renversés sur la sole
avant le nettoyage. Ceci empéche la formation de flammes ou de
fumée durant le nettoyage.

8. Essuyerz les résidus sucrés et acides, comme les patates douces, la
tomate ou les sauices 4 base de lait. La porcelaine vitrifiée posséde
une certaine résistance aux composés acides, mais qui n'est pas
limitée. Elle peut se décolorer siles résidus acides ou sucrés ne sont
pas enlevés avant de commencer l'autonetioyage.

Hemarqgues :

+ Latempérature du four doit étre inférieure a 400° F (204° C)
pour pouvoir programmer un cycle de nettoyage.

¢« Seulement un four peut étre avtonetioyé a la fols.

« La porte des deux fours est verrouiliée lors de lautonetioyage
de F'un des fours.

Programmation de 'autonettoyage :
1. Fermez la porte du four.

2. Appuyez sur la touche Clean (Nettoyvage) qui
convient.

« Le mot CLEAN (NETTOYAGE) clignote. iiAutoset;}

« Les mots SET et UPPER ou LOWER clignotent &
{afficheur.

3. Appuyez sur la touche Autoset.
« MEd Moyen) (Saleté moyenne, 3 heures) est affiché.

4. Appuvez sur la touche Autoset pour voir défiler les différents
réglages de Fautonettoyage .

HVy (Saleté épaisse, 4 heures)
MEd [(Moyen) (Saleté moyenne, 3 heures)
LITE (Saleté 1egére, 2 heures)

La sélection dir niveau de salissure établit auiomatiquement la
durée de ['autonetioyage.

5. Aprés quatre secondes, ['autonettoyage commence.

« Sila porte r'est pas fermée, des bips retentiront et «door sera
affiché. Sila porte n'est pas refermée dans les 30 secondes,
Fautonettoyage sera annulé et 'heure sera de nouveau affichée.

« CLEAN paraltra 4 l'afficheur.

+ LOCK clignote a l'afficheur. Une fois que la porte se verrouille,
LOCK ne clignote pas.

¢ Le décompte de la durée de Fautonettoyage commence a
Fafficheur.

Pour différer Fautonettoyage :

1. Appuyez sur la touche Delay une fols pour
programmer le four supérieur deux fois pour
le four inférieur.

« Le mot DELAY (ATTENTE) clignote.

« 00:00 et les mots UPPER ou LOWER clignotent & lafficheur.
suite...

* Les noms de marque des produits de nettoyage sont des marques déposées des différents fabricants.
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Emtrez la durée d'attente désirée pour le démarrage du cycle al'aide
des touches numériques appropriées,

o

/ \
{ Clean |
. )

s

o,

. Appuyez sur la touche Clean (Nettoyage) qui
convient.

» SET clignote a lafficheur. 7
{ }
. Appuyez sur la touche Autoset, xAUtoseE

« LITE (niveau de saleté légére) sera affiché.

e

{Autoset |
. o N,m/{

. Appuyez sur la touche Autoset pour faire défiler
les réglages de 'auionettoyage.

HVy (Saleté épaisse, 4 heures)
MEd (Saleté moyenne, 3 heures)
LITE (Saleté légére, 2 heures)

La sélection du niveau de salissure établit automatiquement la
durée de ['autonettoyage.

Aprés quatre secondes, CLEAN, DELAY et UPPER ou LOWER
paraissent & afficheur et LOCK clignote. Lorsque la porte des
fours se verrouillent, LOCK ne clignote plus pour montrer que le
four est programmé pour un autonetioyage differé. La durée
d'attente est affichée.

Pendant Pautonetioyage

Guand LOCK parait & I'afficheur, les deux portes sont verrouiliées.
Pour ne pas abimer les portes, il ne faut pas les forcer quand LOCK
est affiché.

Fumeée et odeurs

Lors des premiers autonettovages vous pourrez voir de la fumée et
remarquer des adeurs. Ceci est normal et deviendra éventuellement
mains fréguent,

De la fumée peut se dégager si le four est trés sale ou si la lechefrite
a 616 laissée dans le four.

Bruits
La chaleur dans le four, peut déclencher des bruits de contraction ou
de dilatation du métal. Ceci est normal et n’abime pas le four.
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Aprés 'autonettoyage
Environ une heure apres la fin de l'autonettoyage, LOCK disparaitra 4
Pafficheur. | est alors possible d'ouvrir les portes.

Certaines saletés peuvent donner des cendres grises légéres.
Enlevez-le avec un linge humide. 51 reste de la saleté, cela indique
que le cycle de nettoyage n’a pas 68 assez long. Celle saleié
restante sera enlevée au prochain cycle d'autonetioyage.

5i les grilles du four ont éié laissées & Pintérieur pendant le
cycle d'autonettoyage et qu'elles glissent mal sur leurs
supports, enduisez-les, ainsi que les supports, d'une fine colche
d'huile végétale,

De fines lignes peuvent apparaitre dans la porcelaine parce
qu'elle a subi chaleur et refroidissement. Ceci est normal et
n'affecte pas le rendement de Fappareil.

Une décoloration blanche peut paraitre aprés Fautonetioyage
si des aliments acides ou sucrés n'oni pas 4té enlevés avant
Fautonettoyage. Cette decoloration est normale et n'affecte pas le
rendement de 'appareil.

Remarques ~ autonettoyage :

+ Siune porte est ouverte, «doors parait a Pafficheur et un bip
refentit tant que la porte n'est pas refermée et si vous
n'appuyez pas de nouveau sur la touche Clean.

« Si plus de 30 secondes s'écoulent entre le moment ofl vous
appuyez sur la touche Clean et celui ol vous appuyez sur la
touche Autoset, la programmation refournera
aufomatiquement & l'affichage précédent.

+ Les portes seront abimées si elles sont forcées pour les ouvrir
quand LOCK est encore affiché,
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Technigues de nettoyage

« -Assurez-vous gu’ aucune partie de la cuisiniére n'est allumée ou brillante avant
cdela manlpuler ou tde Ia nettoyer. Ceci permetira d’ewter brilures et dépats. -

* Les noms de marque sont des marques

= “Pour éviter la formation de taches ou un changement de cc}uleur neﬁayez F apparezi - deéposges des différents fabricants.
apras chaque u{;l;gaaon R . . _ : _ ~ o * Pour commander, composez le

o Aprés tout demon{age de cnm;)osants veillez 2 eﬁ‘ecmer un remomage COMTECE, o

1-877-232-6771 aux F-U. et le
1-800-688-8408 au Canada.

vitrocéramigue

PIECE PROCEDURE
Dosseret et L'émail vitrifié est du verre lié au métal par fusion. I peut se fissurer ou s'écailler en cas de mauvaise utilisation. Il est résistant
table de aux acides, mais pas totalement inattaquable par les acides. On doit éliminer immédiatement tout résidu de renversement
cuisson - avec uh linge sec, particulierement il s'agit de composés acides ou sucrés,
Email viteifié « Une fois refroidi, lavez avec de l'eau savonneuse, rincez et séchez,
« N'essuyez jamais une surface tigde ou chaude avec un linge humide. Ceci pourrait 1a fissurer ou ['écailler.
« N'utilisez jamais de nettoyants pour four, d'agents de nettoyage caustiques ou abrasifs sur le fini extérieur de la cuisiniére,
Lachefrite Ne couvrez famals la grille de papier d'aluminiom; cela empéche b grafsse de coaler dans la lachefite.
et sa grille + Recouvrez la lechedrite et sa grille d'un linge savonneux; laissez tremiper pour détacher les résidus.
+ Lavez avec de I'eau savenneuse tiede. Utilisez un tampon a récurer pour éliminer les souiliures tenaces.
« On peut placer les deux composants de la lechefrite dans un lave-vaisselle,
Horloge ot « Pour utiliser la fonction « Control Lock » (Verrouillage des commandes) pour le nettoyage (page 38).
zone des « Essuyez avec un linge humide et séchez. N'utilisez pas un agent de nettoyage abrasif susceptible de rayer la finition.
de touches + Les nettoyants pour vitres peuvent étre utilisés s'ils sont d'abord pulvérisés sur un chiffon. NE projetez PAS fe prodult
commande directerment sur les touches de comumande ou sur Paffichesr.
Boutons de « Placez chaque bouton 4 la position ¢’ARRET, et retirer chaque bouton en le tirant.
comimantde + Lavez, rincez et faites sécher. N'utilisez pas un agent de netfoyage abrasif susceptible de rayer la finition.
« Faites fonctionner brigvement chaque elément pour vérifier que le bouton a été correctement réinstallé,
Tahle de Nutilisez jamals de produlls de nettoyage du four, favellisant, ammoniague ou produits de neltoyage di verre
cuisson - contenant de Farnmoniague. REMARQUE : Contactez n réparateur agréé si le dessus en vifrocéramique sa fendille,

se casse ou sf de Fafuminium ou du métal fond sur la table de cuisson.

« Laissez la table de cuisson refroidir avant de la nettover.

« Généralités - Netioyez 1a table de cuisson aprés chaque emploi ou au besein, avec du papier essuie-tout humidifié et
la créme de neftoyage pour table de cuisson {piece n® 20000001)™. Puis, essuver avec un linge sec et propre.

REMARQUE : Des marques permanentes vont se produire si la saleté reste sur la surface de cuisson et est cuife de fagon répétée,

« Saletés épaisses ou margues métaliques - Humidifiez une éponge & récurer « ne rayant pas » Appliquez de la creme de
nettoyage pour table de cuisson (piéce n® 20000001) et frottez pour retirer autant de saleté que possible. Appliquez une
mince couche de créme sur la saleté, recouviez avec du papier essuie-tout humidifié et laissez pendant 30 & 45 minutes (2 ou
3 heures pour la saleté trés importante). Gardez humide en recouvrant Pessule-tout d'une pellicule plastigue. Frottez 2
nouveau, puis essuyez avec un linge propre ef sec.

REMARQUE : Nutiisez qu'un tampon a récurer « ne rayant pas », PROPRE ET HUMIDE, sans danger pour les ustensiles de cufsine
a revétement antlachésit. Le verre of le motif seront endommagss s le tampon n'ast pas humide, s est souilié ou si un aitre type
de tarpon est edilisé,

« Saletés cuites ou desséchées - Frottez avec un tampon a récurer « ne ravant pas » et une créme de nettoyage pour table
de cuissorn®,

REMARQUE : Tenez une lame de rasolr 4 un angle de 30° ef grattez pour enfever Toute saleté restante. Puis, hettoyez
cormme f est décnt ce-dessus. Ne vous servez pas de la lame de rasoir Tous les jours, cela pourralt user fe motif du verre.
+ Plastigue ou sucre fondu - Réglez immédiatement Pélément sur LOW et grattez le sucre et le plastique de la

surface chaude pour les pousser vers une zene moins chaude. Puis ETEINDRE Félément et le laisser refroidir.
Nettoyez le résidu avec un grattoir 4 lame de rasoir et de la créme de neftoyage pour table de cuisson™

51


https://manualsfile.com

PIECE

PROCEDURE

Hublots « Bvitez d'utiliser trop d'eau, qui risquerait de 'infiltrer sous ou derrigre le verre.
et portes - + Lavez 4 'eau et au savon. Rincez 4 leau claire et séchez. Un produit de nettoyage du verre peut étre utilisé en le
verre pulvérisant d'abord sur un chiffon.
« Nutilisez pas de neftoyants abrasifs comme tampons a récurer, laine d'acler ou nettoyants en poudre qui risqueraient de
rayer le verre,
Intérieur des fours | - Exécuiez les instructions présentées aux pages 49-50 pour Fautonettoyage du four.

Grilles du four

Nettoyez & 'eau savonneuse.

Fliminez les souillures tenaces avec une poudre de nettoyage ou un tampoen & récurer savonneux. Rincez et séchez.

Si les grilles sont laissées dans le four pendant fe cycle d'attonettoyage, elles se décolorent et peuvent ne plus trés bien
glisser. Siceci se produit, appliquez par essuyage un peu d'huile végeétale sur la grille el ses supports en relief

pour faciliter le mouvement, et enlevez Pexcés d'huile.

Acier inoxydable
(certains modeles)

NUTILISEZ PAS DE PRODUITS DE NETTOVAGE CONTENANT DU JAVELLISANT.

RUTILISEZ PAS DE NETTOYANTS « ORANGE » OU ABRASIFS.

ESSUYEZ TOUSOURS DANS LE SENS DE LACIER LORS DU NETTOYAGE.

Nettoyage journalier/saleté légare —— Essuyez avec [un des prodults suivants © eau savonneuse, vinaigre blanc/eau,
produit de nettoyage pour verre et surface Formula 4097 ou un prodult semblable pour verre - avec un linge souple et une
éponge. Rincez et séchez. Pour polir et enlever les marques de doigts, faites suivre par Stainless Steel Magic Spray* (pitce
n° 20000008)™,

Salelé modérée/épaisse - Essuyez avec Fun des produits suivants : Bon Ami, Smart Cleanser ou Soft Scrub® - 3

l'aide d'unlinge souple oud'une éponge humide. Rincez et séchez, Lestaches rebelles peuvent étre enlevées avec untampon
Scotch-Brite” humidifié et enfrottant dansle sens du grain. Rincez et séchez. Pour retirer les marges ef redonner du lustre,
faites suivre par une pulvérisation de produit pour acier inoxydable Magic Spray*.

Décoloration - Alaide d'une éponge humide ou d'un linge souple, essuyez avec le Cameo Stainless Steel Cleaner*. Rincez
immédiatement et séchez. Pour retirer les marques et redonner du lustre, faites suivre par une pubvérisation de produit pour
acler inoxydable Magic Spray™.

Polgnée de ports,
panneaux i
atéreain -
Peinture émail

Une fois les pigces refroidies, lavez-les 4 'eau savonneuse tiede, rincez et séchez. N'esstryez jamais une surface chaude ou
brilante avec un linge humide car cela pourralt abimer la surface et provoguer des britlures par la vapeur,

Pour les taches rebelles, utilisez des agents de nettoyage légérement abrasifs comme la pate au bicarbonate de soude ou
Bon Ami*. N'utilisez pas de nettoyants abrasifs comme les tampons en laine d'acier ou les nettoyants pour four. Ces produits
raveraient ou endommageraient la surface de fagon permanente.

REMARQUE : Usilisez un lfinge ou un torchon sec pour essuyer les produits renversés, surfout s'fis sont acides
ou sucrés, La surface pourralt se décolorer ou se ternir si la saleté n'était pas Irmmédiatement enfevée, Cecl est
particuliérement imporiant dans le cas de surfaces blanches.

* Les noms de marque des produits de nettoyage sont des marques déposees des différents fabricants.
* Pour commander directement, composer le 1-877-232-6771 aux E.-U. ou le 1-800-688-8408 au Canada.
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Entretien

Portes de four

« Ne grimpez pas sur la porte du four ouverte, ou ne Ui imposez
pas une charge excessive. Cecl pourrait provoquerun - :
~basculement de la cuisinidre, 1e bris des portes oudes.
blessures pour la personne concernée,
45 N'essayez pas d'ouvrir ou.de fermer les portes et ne mettez pas.
‘e four en marche tant que les portes ne sont pas bien remises
en place. : I
« Ne placez jamais les mains ou les doigis entre les charnigres ef
le cadre avant du Tour. Les bras de chamniére de la porte.sont a

ressort et se rabattent violemment contre la cuisinigre, risquant
de blesser les doigts, s'ils regoivent accidentellement un coup.

Les deux portes de four sont amovibles.

Extraction :

1. Une fois la cuisiniére froide, ouvrez la porte jusqu’a la premiére
position d'arrét {environ 10 cm [4 pol).

2. Salsissez la porte de chaque c6té. Ne soulevez pas la porte par
la poignée.

3. Tirez vers le haut sans saccades jusqu'a ce que la porte ait passé
les bras de charniére.

Réinstallation :
1. Saisissez la potte de chaque coté,
2. Alignez les fentes de la porte et les bras de charniere.

3. Faites glisser la porte sur les bras de charniére jusqu'a ce qu'elle
repose complétement sur les charniéres. Poussez sur les coins
supérieurs de la porte, de fagon & ce qu'elle soit poussée & fond
sur les charnigres. La porte ne doit pas aveir Fair de travers.

Remargue : La fermeture des portes d'une cuisiniére neuve peut
sembler étre résiliente. Cecl est normal et diminuera avec le temps.
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Hublots

Protection des hublots -

1. N'utilisez pas de produits netioyants abrasifs comme des
tampons a récurer en laine d'acier ou des produits de
nettovage en poudre qui risqueraient de rayer le verre.

. Ne heurtez pas le hublot en verre avec un ustensile, un
article de mobilier, un jouet, ete.

. Ne fermez pas la porte du four avant que les grilles ne
soient en place dans le four,

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

Lampe du four supérieur et du
four inférieur

»Débranchez la cuisiniére avant-de remplacer {ampoule.
+‘Laissez le four refroidir avant de remplacer lampoule. -

= “Agsurez-vous que le cabochon et Tampoule sont froids avant de
" les toucher.

Pour s'assurer le remplacement de 'ampoule par une ampoule
appropriée, commandez-la aupreés du service-clients de Maytag.
Appelez 1-877-232-6771 aux E.-U. et 1-800-688-8408 au Canada et
commandez l'article référence n° 74009925, ampoule & halogéne.

Pour remplacer les ampoules du four :
1. Débranchez la cuisiniére.

2. Une fois le four froid, saisissez le rebord du couvre-ampoule du
bout des doigts. Enlevez-le en tirant dessus.

3. Enlevez soigneusement la vieille ampoule en la tirant touwt droit
du socle en céramique.

4. Pour éviter d'endommager 'ampoule neuve ou de diminuer sa
durée, ne la touchez pas avec les doigts ou les mains sans
protection. Tenez-la avec de Pessuie-tout ou un linge. Enfoncez
tout droit les broches de 'ampoule dans les petits trous du socle
en céramigue,

5. Remettez le cabochon en 'enclenchant en place.
. Rebranchez {a cuisiniére. Remettez 'horloge & heure,
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Entretien

Pieds de réglage de 'aplomb

Assurez-vous que F'un des pieds réglables de larrigre est bien
engagé dans le dispositif spécial de stabilisation fourniavec la .
cuisiniere, Celui-cl empéche la cuisinigre de basculer
eodentoloment

La cuisiniere doit étre d’aplomb une fois installée. Si
elle ne l'est pas, tournez les pieds de réglage de
aplomb en plastique, & chacun des angles de la
cuisiniere, jusqu'a ce que celle-ci soit
d'aplomb.

BRIDE
ANTIBASCULEMENT

PIED DE REGLAGE DE
L'APLOMB
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Prise pratigue

(Modeéles canadiens seulement)

Une prise pratigue est située en bas 2 gauche du dosseret.
Assurez-vous que les cordons de l'appareil ne reposent pas
sur ou prés de la surface de cuisson. Si 'élément de surface
est allumé, fe cordon et la prise se retrouveront endommagés.

Le disjoncteur pratique de la prise peut
se déclencher si le petit appareil
nécessite plus de 10 ampéres. Pour
réenclencher le disjoncteur, appuyez
sur le bouton qui se trouve prés du
bord inférieur du dosseret.

DISJONCTEUR
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Recherche des pannes

PROBLEME

SOLUTION

Pour la plupart des problémes
ohservés, essayez d'abord
ce oui suil.

Vérifiez que les commandes du four sont correctement réglées.
Veérifiez si le four est bien raccordé au circuit électrique.
Inspectez/réarmez le disjoncteur. Inspectez/remplacez les fusibles.
Controlez la source d'alimentation électrique.

Une partie ou la totalité de Ia
cuisiniére ne fonctionne pas.

Vérifiez si la surface et/ou les commandes du four sont bien réglées. Voyez pages 33 e 39,
Vérifiez si la porte du four est déverrouillée aprés un autonettoyage. Voyez page 50.

Vérifiez si le four est réglé pour une cuisson diférée ou pour un autonettoyage. Voyez pages 42
el 49,

Vérifiez st le verrouillage des commandes est activé. Voverz page 38,

Vérifiez si la commande est en mode Sabbat. Voyez page 46.

Uhorloge, les icdnes et/ou
les lampes fonctionnent, mais
le four ne chauffe pas.

Le four peut étre programmé pour une fonction Cook & Hold ou Delay.
La commande de verrouillage de four peut ne pas étre programmée. Voyez page 38.

La lampe de four et/ou Fhoroge
ne fonctionnent pas.

Lampoule est défectueuse ou mal serrée,
La lampe de four ne fonctionne pas pendant I'autonettoyage.
Le four peut étre en mode Sabbat. Voyez page 48.

Les résultats de la cuisson
différent de ceux du
four précédent.

Déterminez si I'évent du four est obstrué. Voyez son emplacement page 47,

Assurez-vous que la cuisiniére est d’aplomb.

Les réglages de température varient souvent entre un four neuf et le four qu'il remplace. Avec
'age des fours, la température est souvent décalée dans un sens ou dans Pautre. Yoyez page 468
pour obtenir les instructions sur le réglage de la température des fours. REMARQUE : |l nest
pas recommandé de régler la température si cela concerne une ou deux recettes seulement.
Pour d'autres informations au sujet des ustensiles et de la cuisson courante, consultez la
brochure « La cuisson simplifiée ».

Les aliments ne grillent pas
correctement ou produisent
frop de fumée,

Vérifiez la position de grille. L'aliment est peut-étre trop prés de 'élément.

L'élément du gril n'a pas été préchauffé,

Le papler d'aluminium a été mal utilisé. Ne garnissez jamais la grille de léchefrite avec de
la feuille d'aluminium.

Porte du four fermée durant fa cuisson au gril. Laissez la porte cuverte jusqu'a la premiere
butée (environ 4 po).

Enlever 'exces de graisse sur la pigce de viande avant la cuisson au gril.

Utilisation d’une lechefrite souillée.

La tension électrigue de la maison est peut-étre basse.

Les aliments ne grillent pas
comectement ou produisent
trop de fumée.

Vérifiez ia position de grille. L'aliment est peut-étre trop prés de Pélément.

Lélément du gril n'a pas été préchauffs,

Le papier d'aluminium a été mal utilisé. Ne garnissez jamais la grille de léchefrite avec de la
feuille d'aluminium,

Porte du four fermée durant fa cuisson au gril. Laissez la porte ouverte jusqu'a la premiére
butée (environ 4 po).

Enlevez 'exces de graisse sur la piece de viande avant la cuisson au gril,

Utilisation d’une lachefrite souillée.

La tension électrique de fa maison est peut-étre basse.

Uautonettoyage ne se fait pas.

Déterminez que Pappareil n'a pas éé programmé pour un autonetioyage différé. Voyez page 49.
Vérifiez que la porte est fermée.

Vérifiez si la commande est en mode Sabbat. Voyez page 46.

Le four est peut &tre a une température supérieure a 400° F (204° C). La température du four
doit étre inférieure & 400° F (204° C) pour pouvair programmer un cycle d'autonetioyage.

55 sitite...



https://manualsfile.com

Recherche des pannes

PROBLEME =~

SOLUTION

Le four ne se nettoie pas. « Untemps de nettoyage plus long peut étre nécessaire.
correctement = 0n n'a pas éliminé avant Fopération d'autonetioyage les accumulations excessives de

résidus, particulierement les résidus d’aliments acides ou sucrés.

La porte du four ne se déverrouifle
apras le cycle d'autonetioyage.

« LUintérieur du four est encore chaud. Allouez environ une heure pour que le four se
refroidisse aprés un cycle d'autonettovage. Il est possible d'ouvrir la porte apres la
disparition du message LOCK de l'afficheur.

+ Les commandes et la porte sont peut-étre verroulliées. Voyez page 38.

La surface & dessus lisse montre
des signes d'usure.

1. Fines rayures ou abrasions.

< Assurez-vous que la surface de cuisson et le fond des ustensiles sont propres. Ne faites
pas glisser d'ustensiles en verre ou en métal sur la surface. Assurez-vous que le fond d
es ustensiles n'est pas rugueux. Utilisez les agents de nettoyage recommandés, Voyez
page 51.

2. Marques de métal.

« Ne faites pas glisser d'ustensiles métalliques sur la surface. Une fois la surface refroidie,

nettoyez-la avec de la créme de nettoyage pour table de cuisson. Voyez page 51.
3. Marques et taches brunes.

+ Enlevez rapidement les produits renversés. N'essuyez jamais la surface avec une éponge
ou un linge sali. Assurez-vous que la table de cuisson et le fond des ustensiles sont
propres.

4. Zones avec reflet métallique.

« Dépots minéraux en provenance de l'eau et de la nourriture. Utilisez les agents de

nettoyage recommandés. Voyez page 51.
5. Pigires ou écaillements
« Enlevez rapidement les produits sucrés qui ont débordé. Voyez page 51.

De Phumidité se retrouve sur le
hublot ou de [a vapeur s’échappe
de évent.

« (Ceci est normal avec des aliments 4 teneur élevée en humidité.
s Trop d'humidité a été utilisé pour nettayer le hublot.

Odeur forte ou fumée légére
a la mise en marche du four.

= Ceci est normal pour une cuisiniére neuve et disparalt aprés quelgues utilisations. Un
autonetioyage éliminera les odeurs plus rapidement.

« La mise en marche d'un ventilateur d'extraction aide a enlever fumée et odeur.

+ Saleté importante sur la sole. Exécutez une opération d'autonettoyage.

Codes d'anomalie

« BAKE cu LOCK peuvent clignoter rapidement pour vous avertir d'une erreur ou d'un
probléme. Si tel est le cas, appuyez sur la fouche CANCEL.

i les mots BAKE ou LOCK continuent 4 clignoter, débranchez lappareil. Attendez
guelques minutes, puis rebranchez Fapparell. Sile clignotement continue, débranchez
Vapparell et appelez un réparateur.

+  5iles saletés sont importantes, un excés de flammes peut conduire a Fapparition d'un code
erreur pendant Fautonettoyage. Appuyez sur la touche CANCEL et laisser Ie four refroidir
complétement,, enlever Fexcas de saleté, puis relancez 'autonetioyage. Sile code
d'anomalie reparalt, contactez un réparateur autorisé,

Des bruits se font entendre.

« Le four peut Taire différents bruits légers. Yous pouvez entendre les relais fonctionner
et s'arréter. Ceci est normal.

« La chaleur dans le four puis le refroidissement, peuvent déclencher des bruits de
contraction ou de dilatation du métal. Ceci est normal et n'endommage pas appareil.

il v’y a pas de bips et
Paffichewr ne marche pas.

s Le four peut étre en mode Sabbat. Voyez page 48.
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Garantie compléte d'une année -
Pieces et mam-d’muvre

Durant une période d'un {1} an & compier de la-

date de I'achat initial au détail, toule pigce qui se
révélerait défectueuse dans tes conditions
normales.d'usage ménager sera reparee ol
remplacae gratﬁttemem '

Garanttes Iimltees pleces seulement

De la deuxidme 2 Ia cunquneme année = A
compter de la date de Pachat initial au détail, les -
pieces de [a fiste ci-dessous qui se révéleraient
défectueuses dans des conditions normales -~
d'usage ménager seront réparées ou remplacees
gratuitement (pieces seulement); le propriétaire
devra assumer tous les autres frais, y compris frais
de main-d'euvre, de déplacement; de fransport, -
de kilométrage et de diagnostic, le cas échéant.

¢ Table de cuisson en vitrogéramigue: Par -
suite de bris thermique, décoloration, Tissuration
- du joint en caoutchouc surle rebord usure des
motifs.
» Eléments chauffants electnqu&s Ekements
.. de surface radsants sur ies appare;is de cuisson
- eiecmques : :

Résidents canadiens

Les garanties ci-dessus couvrent un appareit -
installé au Canada setlement s'il a &1é agréé par
les agences de test habilitées (vérification de la
conformité a une norme nationale du Canada),
sauf si Pappareil a 16 introduit au Canada a
Foccasion d'un changement de ?@Sldence des
Etats-Unis vers Ee Canada

Garantie limitée hﬁrs'des Etats-Unis
et du Canada - Pieces seulement -

Pendantun (1) an & compter de a date de I'achat 3

initial au détail, toute pigce qui se révélerait -
défectueuse dans des conditions normales
d'usage ménager sera réparée ou remplacée -
gratuitement (pigce seulement); le propriétaire
devra assumer fous les autres frats, y compris frals
de main-d'eeuvre, de déplacement, de transpott,
de k;lamet;‘age et de diagnostic, le cas échéant.

Las garanties specff ques formulées ci-dessus sont
les SEULES que le fabricant accorde. Ces garanties
vous conférent des droits juridiques spécifigues et
vous.pouvez égatement jouir d'autres drofts,

-aiitre.

variables o' un ez‘at a Lt auz‘re d tne pmvm{:e a une

Gammue et service

Ne sont pas couverts par ces garanties :

1.

Les dommages ou dérangements dus a

& Mise en service, livraison ou entretien effectués incorrectement.

b. Toute réparation, modification, altération et tout réglage non autorisés par
le fabricant ou un technicien autorisé,

¢. Mauvaise wtilisation, abus, accidents ou ufilisation déraisonnable.

d. Intensité de courant, tension ou alimentation électrique incorrecte,

e, Réglage erroné d'une commande.

Les garanties sont nulles si les numéros de série originaux ont &8 enlevés ou modifiés
ou encore sl est impossible de les lire.

Ampoules.
Produits achetés pour une utilisation commerciale ou indusirielie,

Le cott de P'entretien dans les cas suivants :

a. Pour corriger les erreurs d'installation.

b. Pour instruire P'utilisateur & I'utilisation appropriéde du produit.
¢. Le transport de Papparell jusgu’au centre de service.

Les dommages de la table de cuisson en verre causés par l'utilisation de nettoyants
autres que les crémes et tampons de nettoyage recommandés.

Les dommages de la table de cuisson en verre causés par des produits sucrés ou du
plastique fondu qui ont durci parce quils n'ont pas été netloyés conformément aux
instructions données dans le guide d'utilisation et dentretien.

Les dommages consécutifs ou indirects causés par une personne a la suite d'une
inobservation de ces garanties. Certains élals ou provinces ne permetient pas
'exclusion ou la limitation des dommages secondaires ou indirects; par conséquent
les limitations ou exclusions ci-dessus peuvent ne pas s'appliquer a votre cas.

Si Pintervention d’un réparateur est
necessa:re

Contactez le détaillant chez qui l'appareil a €€ acheté, ou contactez Maytag
Services™/ service a la clientgle de Maytag au 1-800-688-9900 aux £.-U. ou
1-800-688-2002 au Canada, pour abtenir les coordonnées d'une agence de service
agréee.

Veillez & conserver la facture d'achat pour justifier de 1a validité de la garantie.
Pour d'autres informations en ce qui concerne les responsahilités du propriétaire a
I'égard du service sous garantie, voyez le texte de la GARANTIE.

51 le détaillant ou Fagence de service aprés-vente ne peut résoudre le probleme,
écrivez & Maytag Services™, attention CAIR™ Center, P.O. Box 2370, Cleveland, TN
37320-2370 ou téléphonez au 1-800-688-9900 aux E.-U. ou 1-800-688-2002 au
Canada.

Les guides d'utilisation, les manuels de service et les renseignements sur les piéces
sont disponibles auprés de Maytag Services™ service 4 la clientéle de Maytag.

Notes :

Lors de tout contact concernant un probléme, fournissez Finformation suivante
a. Nom, adresse et numéro de téléphone du client;

b. Numéro de modéle et numére de série de I'appareil;

¢. Les nom et adresse de votre détaillant ou du centre de service,

d. Description claire du probleme observé;

e. Une preuve d’'achat (recu de caisse].
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:lnstalador: Por favor deje esta gufa junto con el electrodomeéstica, .

‘Consumidor:Por favor lea y conserve esta guia para referencia
Hutura. Conserve.ef recibo de compra yloel sheque carzceEado comg:
‘prueba de compra.- '

‘Numero de Modelo '
‘Namero de Serie.

‘Fecha de Compra
Sitiene preguntas, pongase en contacto con;
Maytag Customer Assistance

1-800-688-9900 en EE.ULL

11-800-688-2002 en Canadé -

{(Lunes a Vieres, 8:00 am. - 500 pan. Hﬁra {iei Este}
dnternet: “hittp//Aww.maytag.com L

‘En nuestio contipuo,_ afan de me}orar la calidad 'y rendsm;enm de

‘nuestros electrodomésticos, puede que sea necesario mod;ficar eE
electrodoméstico sin actualizar esta guia, - :

Para informacién sobre servicio, vea Ia pagma 87

Y Instrucciones

~ Importantes sobre
Seguridad

Las advertencias e instrucciones importantes sobre seguridad que
aparecen en esta gufa no estan destinadas a cubrir todas las
posibles circunstancias v situaciones que puedan ocurrir. Se debe
gjercer sentido comun, precaucion y cuidado cuando se instale, se
realice mantenimiento o se haga funcionar el electrodoméstice.

Siempre péngase en contacto con su distribuidor, agente de
servicio o Tabricante si surgen problemas o situaciones que usted
no comprenda.

Reconozca los Simbolos, Advertencias y
Ethuetas de Segurtdad

ADVERTENCIA Q--Peligms 0 practicas no gegura's que -
PODRIAN causar lesiones personales graves o moriales.

Lea y siga todas las instrucciones antes de usar este
electrodoméstico para evitar el riesgo potencial de incendio,
choque eléctrico, lesiones personales o dafio al electrodoméstico
como resultado de su uso inapropiado. Utilice este
electrodoméstico solamente para el propésito para el cual ha sido
destinado segln se describe en esta guia.
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Instrucciones Generales

Para asegurar el funcionamiento correcto y segure del
electrodomeéstico: El electrodoméstico debe ser instalado
debidamente v puesto a tierra por un técnico calificado. No intente
gjustar, reparar o reemplazar ninguna pieza del electrodoméstico a
menas que se recomiende especificamente en esta guia. Todas
las otras reparaciones deben ser hechas por un tcnico calificado.

Siempre desenchufe el elecirodoméstico antes de realizar
reparaciones.

« TODAS LAS ESTUFAS SE PUEDEN
" VOLCAR'Y CAUSAR LESIONES
PERSONALES

INSTALE EL DISPOSITIVO |
ANTIVUELCO PROVISTO CON LA
 ESTUFA

- SIGA TODAS LAS msmuccmmss
DE INSTALACION

ADVERTENCIA: Para reducir el I‘EESQD de '
-volcar el electrodoméstico por el uso inapropiado -
0 por la sobrecarga de las puertas de los hornos,

este electrodoméstico debe estar asegurado por

un dispositivo antiveelco debidamente instalado.

Para verificar si el dispositivo esta debidamente instalado, mire
debajo de la estufa con una linterna para asegurarse de que uno
de los tornillos niveladores traseros esté debidamente
enganchado en la ranura del soporte. El dispositive antivieelco
asegura el temillo nivelador rasero al piso cuando estd
debidamente enganchado. Verifique este dispositivo cada vez
que fa esiufa sea movida,

En Caso de Incendio

Apague €l electrodoméstico v la campana de ventilacion para evitar
que las llamas se dispersen. Apague las llamas y luego encienda la
campana para expulsar el humo v &t olor,

o En la cubierta: Apague el fuego o la llama en una sartén con
una tapa o una bandeja de hornear.

MUMNCA levante o mueva una sarién en llamas.

« En los homaos: Apague el fuego o la llama del horno cerrando
las puertas de los hormes.

Mo use agua en los incendios de grasa. Use bicarbenato de sodio,
un producto guimico seco o un extinguidor de espuma para apagar
un incendio o llama.

NUNCA use un electrodoméstico como pedestal para alcanzar
los armarios que estén sobre €l. El mal uso de las puertas de los -
electrodomésticos, tal como pararse, recostarse o seniarse

sobre ellas, puede volcar el electrodoméstico, romper la puertay -
causar lesiones graves.
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Si el electrodoméstico estd instalado cerca de una ventana, se debe
tener cuidado para evitar que las cortinas pasen sobre los
elementos superiores.

NUNCA use este electrodoméstico para entibiar o calentar la
habitacion. B incumplimiento de esta instruccién puede conducir a
posibles quemaduras, lesiones, incendio o dafio al electrodoméstico.

MNURNCA use ropa suelia u holgada cuando esté usando el
electrodoméstico. La ropa puede enredarse en los mangos de los
utensilios o encenderse y causar quemaduras si la ropa entra en
contacio con los elementos calefaciores calienies.

Para asegurar el funcionamiento debido v evitar dafios al
electrodoméstico o posibles lesiones, no gjuste, repare ni reemplace
ninguna pieza del electrodoméstico a menos que se recomiende
especfiicamente en esta guia. Todas las ofras reparaciones deben
ser hechas por un #cnico calificado.

NUNCA almacene ni use gasolina u otros materiales combustibles
o inflamables en los hormnos, cerca de los elementos superiores ¢ en
la vecindad de este electrodoméstico pues los vapores pueden crear
un pelicro de incendio o una explosidn.

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

Use solamente tomaollas secos. Los tomaollas hamedos o mojados
pueden producir quemaduras por vapor al tocar las superficies
calientes. No deje que los tomaollas toquen los elementos
calefactores calienies. No use una toalla ni otro pafio voluminoso
que pueda entrar en contacto facilmente con los elementos
calefactores calientes v encenderse.

Siempre apague todos los controles cuandoe haya terminado de
cocinar.

MNUNCA caliente envases cerrados en la cubierta o en los hornos.
La acumulacion de presion en el envase puede hacerlo reventar y
causar quemaduras, lesiones personales o dafios al
electrodoméstico.

NUNCA use papel de aluminio para cubrir los platillos proteciores,
las parrillas o la parte inferior de los hornos. Esto puede crear
riesgos de chogque eléctrico, incendic o dafios al elecirodoméstico.
Use & papel de aluminio solamente como se indica en esta guia.

Los envases de tipo aerosol son EXPLOSIVOS cuando son
expuestos al calor y pueden ser altamente inflamables. No los use ni
los guarde cerca del electrodoméstico.

Cubierta

NUNCA deje los elementos superiores sin supervision,
especialimente cuando estd usando los ajustes de calor altos. Un
derrame que no reciba la debida atencién puede causar humo v un
derrame de grasa puede causar un incendio.

Este electrodoméstico tiene diferentes tamafios de glemenios
superiares. Seleccione utensilios que tengan bases planas lo
suficientemente grandes para cubrir el elemento. La relacion

Instrucciones importantes sobre Seguridad

adecuada entre el uiensilio y €l elemento mejorara la eficiencia al
cocinar.

St el utensilio es mas pequenio que el elemento, una porcidn del
elementio quedard expuesta y puede encender la repa o un tomaollas.

Solamente ciertos tipos de utensilios de vidrio, vidrio/cerdmico,
ceramica, gres u otros utensilios vidriados son convenienies para
cocinar en la cubierta o en el homo sin que se quiebren debido al
cambio repentino de temperatura. Siga las instrucciones del
fabricante del utensilio cuando use vidrio.

El rendimiento v funcionamienio seguro de este electrodoméstico se
han comprobado usando utensilios de cocina convencionales. No use
ningun dispositivo o aceesorio que no haya sido especificamente
recomendado en esta guia. No use parrillas para cubliertas o sistemas
adicionales de conveccion para homos. El uso de dispositivos o
accesorios que no estén expresamente recomendados en esta gula
puede crear peligros graves de sequridad, afectar el rendimiento y
reducir la vida Util de los componentes de esie electrodoméstico.

Gire los mangos de los utensilios hacia el centro de la cubierta, no
hacia la habitacion o sobre olro elemento superior. Esto reduce el
riesgo de quemaduras, de encendido de materiales inflamables o de
derrames si el sartén es tocado accidentaimente o alcanzado por
nifios pequefios.

Cubierta de Vidrio Ceramico

NUNCA cocine sobre una cubierta rota. Si la cubierta de la esiufa se
rompe, los agentes de limpieza v los derrames pueden penetrar la
cubierta rota y crear un riesgo de choque eléctrico. Pongase en
contacto con un técnico calificado inmediatamenie.

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

Elementos Calefactores

MUNCA ogue los elementos superiores o de los homos, las dreas
cercanas a ellos o las superficies del interior de los hornos.

Los elemenios calefactores pueden estar calientes adn cuando se
vean de color oscuro. Las dreas cerca de los elementos supetiores y
las superficies del interior de los hornos se pueden calentar lo
suficiente como para causar quemaduras. Duranie y después del
uso, no toque ni deje que la ropa u otros materiales inflamables
entren en contacto con los elementos calefactores, con las areas
cerca de ellos o con las dreas del interior de los hormos que no se
hayan enfriado completamente.

Otras superficies que pueden estar calientes son las siguientes: La
cubierta, las superficies que estan dirigidas hacia la cubierta, €l
respiraderc del homno, las superficies cercanas a la aberiura del
respiradero, las puertas de los homnos y las dreas que las rodean, y

0 las ventanillas de los homos.
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Ollas Freidoras

Use extremo cuidado cuando mueva la olia con aceite o descarte
la grasa caliente. Deje que la grasa se enfrle anies de intentar
mover el utensilio.

Hornos

Tenga cuidado cuando abra las puertas. Permita que el aire o
vapor caliente escape antes de retirar o colocar el alimento.

Para un funcicnamiento y rendimiento adecuado del homno, no
bloguee u obstruya el conducto def respiradero del horno. Cuando
los homos estan en use, el respiradero v el drea que lo rodea se
pueden calentar lo suficiente como para causar quemaduras.

Siempre coloque las parrillas del horno en las posiciones
deseadas cuando los hormos estén frios. Si se debe mover una
parrilla cuando el horno esté caliente, no permita que el
tomaollas entre en contacto con el elemento caliente del horno.

Hornos Autolimpiantes

No deje parrillas, asaderas, alimenios, utensilios, etc. dentro de los
hornos durante el ciclo de autolimpieza.

Limpie Unicamente las piezas que se indican en esta guia. No
limpie la junta de la pueria. La junia de la puerta es esencial para
obiener un sellado hermético. No frote, dafie o mueva la junia.

Mo use limpiadores de hornos. No se debe utilizar ninglin
limpiador de homos o ninguna capa protectora para forros de
homos dentro del horno o en cualquiera de sus piezas.

Antes de programar la autolimpieza de los homnos, retire la
asadera, las partillas y los demds utensilios para evitar el humo
excesivo, la descoloracion de las parrillas v posibles dafios a los
utensilios.

Limpie los derrames excesivos, especialmente los derrames de
grasa, antes del ciclo de auickmpieza para evitar el humo,
llamaradas o las llamas en el horno.

Es normal gue la cublerta se caliente durante un ciclo de
autolimpieza. Por lo tanto, evite tocar la cubierta, la puerta, la
ventanilla o el respiradero del homo durante un ciclo de
autolimpieza.

Seguridad para los Nifios

NUNCA almacene articulos de interés para los nifios en los
armarios que estan sobre el electrodoméstico. Los nifios gue se
frepen sobre el electrodoméstico o sobre sus puertas para
dlcanzar articulos sobre el mismo pueden sufiir lesiones graves.
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NUMNCA deje a los nifios solos o sin supervision cuando el
electrodoméstico esté en uso o esté caliente.

NUBNCA permita que los nifios se sienten o se paren en ninguna
parte del electrodoméstico pues se pueden lesionar o quemar.

Se les debe ensefiar a los nifios que el elecirodoméstico v los
utensilios que estan en &l o sobre é| pueden estar calientes. Deje
enfriar los utensilios calientes en un lugar seguro, fuera del alcance
de los nifios pequefios. Se les debe ensefiar a los nifios que un
electrodoméstico no es un juguete. No se debe permitir que los
nifios jueguen con fos controles U otras piezas de la cubierta.

Campanas de Ventilacién

Limpie la campana de ventilacién de la estufa y os filiros con
frecuencia para evitar que se acumulen grasa u otros materiales
inflamables en la campana o en el filiro y también para evitar
incendios de grasa.

Encienda ef ventilador cuando flamee alimentos (tales como cerezas
flambé) debajo de la campana.

Aviso y Advertencia Importantes
sobre Seguridad

La Propuesta 65 de la Ley sobre Sequridad y Contaminacion del
Agua Potable del Estado de Califomnia de 1986 (California Safe
Drinking Water and Toxic Enforcement Act of 1986) exige que €l
Gobernador de California publique una lista de las sustancias que
segun l Estado de California causan cancer o dafios al sistema
reproductor, y exige que los negocios adviertan a sus clientes de la
exposicién potencial a tales sustancias.

Los usuarios de esie electrodoméstico quedan advertidos de que
cuando el horno esté en el ciclo de autolimpieza, puede resultar en
una exposicién de bajo nivel a algunas de las sustancias publicadas,
incluyendo el mondxido de carbono. La exposicion a estas
sustancias puede ser minimizada ventilando el horno
adecuadamente al exterior durante el ciclo de autolimpieza abriendo
las ventanas y/o la pueria de la habitacién donde se encuenira el
electrodoméstico.

AVISO IMPORTANTE RESPECTO A LOS PAJAROS
DOMESTICOS: Nunca mantenga a los péjaros domésticos en la
cocina 0 en habitaciones hasta donde puedan llegar los humos de la
cocina. Los pdjaros tienen un sistema respiratonio muy sensible. Los
vapores producidos durante el ciclo de autolimpieza del horno
pueden ser perjudiciales o moriales para los pdjaros. Los vapores
que despiden el aceite de cocina, la grasa y la margarina
sobrecalentados y la vajilla antiadherente sobrecalentada pueden
también ser perjudiciales.

Conserve Estas Instrucciones
para Referencia Futura
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=2) Coccion en la Cubierte

Controles Superiores

Use estos controles para encender los elementaos superiores. Se
dispone de una seleccion infinita de ajustes del calor desde ‘Low’
{Bajo} hasta ‘High' (Alto). Estas perillas pueden colocarse en
cualquiera de estos ajustes o entre ellos.

Programacion de los Controles
1. Cologue el utensilio sobre el elemento superior.

2. Oprimay gire la perilla en cualquier direccion hasta el ajuste de
calor deseado.
0.0

+ En el panel de control se identifica cual 000
elemento controla cada perilla. Por ejemplo, el
grafico a la derecha indica el elemento delantero izquierdo.

3. Hay una luz indicadora de elemento ENCENDHIDO en el panel
de confrol. La luz se encenderd cada vez que se encienda un
elemento superior. La luz se apagara cuando todos los
elemenios superiores estén apagados.

4, Después de cocinar coloque la perilla en la posicion ‘OFF

8]

{Apagado). Retire el utensilio.

Elementos Dobles
La cublerta cuenta con dos elementos
dobles en las posiciones delantera z

izguierda y delantera derecha de la .

cubierta. Esto le permite cambiar el tamafio
N\od!um

de estos elementos.

Oprima el interruptor a la izquierda para usar
el elemento grande o a la derecha para usar el
elemento pequefio,

Ajustes de Calor Sugeridos

El tamafio, el tipo de utensilio v la coccién afectaran el ajuste del
calor. Para informacion sobre tos utensilios v otros factores que
afectan los ajustes del calor, consulte la seccidn de
Recomendaciones sobre los Utensilios en la pagina 65 y el folleto

*La Cocina Facil”.

Elemento Calentador Flex
Choice Warm’ (elemento
trasero derecho Unicamente):
Este elemento usa un ajuste de
calor mas bajo para mantener
alimentos calientes para servir.

‘High' (Alte) (10} Se usa
para hacer hervir un Hquido.
Siempre reduzca el ajuste a un
calor més bajo cuando los
liquidos comiencen a hervir o
cuando los alimentos
comiencen a cocinarse.

‘Low’ (Bajo) (2):
Se usa para
mantener alimentos
calientes y para
derretir chocolate y
mantequilla.

OFF

‘Med. Low’ (Medio
Bajo) (3-4): Se usa
para continuar la
coccidn de alimentos

“ Medium <

cublertos o cocinados at

‘Med. High’ (MEDIO
vapor.

ALTO) (B-9): Se usa para
dorar carne, calentar aceite
para freir o para saltear.
También mantiene un
hervor répido para grandes
cantidades de lfquido.

Medio (5-7): Se usa para
mantener un hervor lenta para
grandes cantidades de liquido y
para la mayorfa de las frituras.

ANTES DE COCINAR

= Siempre coloque un utensilio sobre &l eiememo superior antes
de encenderlo. Para evitar dafios a la estufa, nunca enclenda un

oo elemento -supedor sin un ulensilio sobre el mismo,

= NUNCA use la cubierta para afmacenar alimentos o utensehes

DURANTE LA {:OGCION : :
- _Asegurese de saber cudl perilla corresponde alqu emador
supetior que va a utilizar. Asegirese de haber encendido el -
elemento superior correcto.

=~ Comience la coceidn en un ajuste. mas alfoy iuegc} reduzoa!c} a
uno menor-para terminar. Nunca use un ajuste de alta”

- temperatura para perfodos de coceion largos. .

» MUNCA permita que un utensilio hierva hasta secarse, Est{)

- podrfa dafiar-el utensilio y el electrodoméstico. - :

- MUNCA togue la cubierta hasta que se haya enfriado. Algunas

“piezas de la cubienta, especialmente alrededor de los eiemeﬂms
superiores, estarén tibias o calientes durante la oecmon Use '
tomaollas para protegerse las manos. -

.'DESPUES DE COCINAR :
e Asegtirese de que el elemento superior esté apagada
o L;mpxe los derrames cle grasa tan p;“omo como sea posible. -

OTRAS SUGERENCIAS -

*Si hay armarios directamente sobre la superﬁcse de coceion,
~-Uselos para guardar articulos de uso poco frecuente y que
~puedan seralmacenados en dreas expuestas al calorLas -
~iemperaturas pueden ser peligrosas parg articulos tales como los.

lquidos voldtiles, los limpiadores o los rociadores en aerosol.

R = NUNCA deje ningan articulo, especialmente articulos de plastico,

sobre la cubierta. Bl aire caliente del respiradero puede encender
articulos inflamables, derretir o suavizar plasticos o aumentar la
presién en envases cerrados v hacerlos reventar.

~o NUNGA permita que el papel de aluminio, fos termc}métros de
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came o cualquier otro objeto de metal que no sea un utensi_ﬁ@ :
. sobre el elemento entre en contacto con Eos elementos .-
‘calefactores. '
+ - NUNCA guarde articulos pesadas encimade la’ cubzerta ya que .
se pueden caer y danarla. -
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Cubierta Lisa

Coccion en la Cubierta

Notas sobre las Cubiertas Lisas:

« En los modelos canadienses, la cublerta NO funciona durante el
cicle de autolimpieza,

+ La cublerta puede emitir un olor y humoe leve as primeras
veces que se use. Esto es normal

+ Las cubiertas lisas retienen el calor durante un periodo
después de gue el elemento se ha apagado. Apague los
elementos Uhos pocos minutos antes de gue el alimento esté
completamente cocinado v use el calor retenido para completar
la coceién. Cuando se apaga la luz indicadora de superficie
callente, el drea de la superficie estard suficientemente fria para
tocarla. Debido a la manera en la gue retienen ¢l calor, los
elementos no responderan a los cambios de ajuste tan
rapidamente como los elementos tubulares.

= En el caso de un posible derrame, retire el utensilio del drea de
coccion.

« Munca intente levantar la cublerta.

» La superficie de la cubierta fisa se puede ver descolorida
cuando estd caliente. Esto es normal y desaparecera cuando fa
superficie se enfrie.

Areas de Coccidn

Las dreas de coccidn de su estufa se identifican mediante cireulos
permanentes en la superficie lisa. Para una coccion més eficiente, el
tamafio del utensilio debe ser igual al tamafio del elemento.

Los utensilios de cocina no deber extenderse mas de /a1
pulgada (1,27 a 2,54 cm} del drea de coccion.

Cuando se enciende un control, se puede percibir un brille a lo largo
de la superficie lisa. El elemento pasara por ciclos de encendido
y apagado para maniener el ajuste de calor seleccionado,
inclusive en el ajuste afto.

Para mayor informacian sobre los utensilios de cocing, consulte las
Recomendaciones sobre los Utensilios en la pagina 65 y el folleto
“La Cocina Facil” gue se incluye con su estufa,

ELEMENTO
CALENTADOR

ELEMENTO
SENCILLO
CHOICE

-
ELEMENTO =
DOBLE
WARM™)

* Elemento Calentador ‘Flex Choice Warm': Esta funcién usa un
ajuste de calor muy bajo para mantener calientes alimentos
delicados o cublertos sin cocinarlos.

ELEMENTO
SENCILLO
(CON
OPCION DE
ELEMENTO
CALENTADOR
FLEX
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Luz Indicadora de Superficie Caliente
La luz indicadora de superficie caliente se encuentra ™
en el panel de control. La luz se iluminard cuando
cualquier drea de coccion esté caliente. La misma
permanecera encendida aun después de que el control haya sido
apagado y hasta que ¢l drea se enfrfe.

Het Burface

Elemento Calentador (el estilo puede varias

segun el modelo)

Use el drea calentadora para mantener calientes los alimentos ya
cocinados, tales como vegetales, salsas y platos de servir resistentes al
horno.

Programacion de los Controles:

Oprima la tecla ‘Surface Warming Center’ (elemento "’)de";ng
calentador superior) y luego oprima la tecla \_Center /
‘Autosel’ (Autoajustar). Yuelva a oprimir la tecla
‘Autoset’ (Autoajustar) para apagario.

Notas sobre el drea calentadora:

+ Nunca caliente los alimentos por més de una hora (0 huevos
por 30 minutos), pues se puede deteriorar la calidad del
alimento.

« No caliente alimentos frios en el drea calentadora.

« Las temperaturas de calentamiento de los alimentos variara
dependiendo del tipo y cantidad de alimento. Siempre mantenga
el alimento a las temperaturas apropiadas. El Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos (USDA) recomienda
temperaturas entre 140°F y 170°F (80°C y 77°C).

« Use solamente utensilios de cocina y platos recomendados para
usc en el homo y en fa cubierta.

« Slempre use guantes para horno cuando retire alimentos del
area calentadora pues los utensilios y los platos estardn
calientes.

+ Todos los alimentos deben cubrirse con una tapa o con papel
de aluminio para mantener la calidad del alimento.

+ Cuando caliente pasteles v panes, la cubierta debe tener una
abertura para que escape la humedad.

« No use envolivra de plastico para cubrir los alimentos. El
plastico puede derretirse en la superficie y ser muy dificll de
limpiar.
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Consejos para Proteger
fa Cubierta Lisa

Limpieza {vea la pagina 80 para mayor informacion)

[}

Antes de usar, limpie la cubierta.

Limpie la cublerta diariamente o después de cada usc. Esto
ayudard a mantener el aspecto de la cubierta v 3 prevenir dafios.

51 ocurre un derrame cuando esté cocinando, limplelo
inmediatamente del drea de coceidn cuando todavia esté caliente
para evitar tener que limpiarlo con mayer dificultad mas adelante.
Con extremo cuidado, impie el derrame con una toalla seca.

No permita que los derrames permanezcan en el drea de coccion
o en la moldura de la cubierta durante un perfodo de tiempo largo.

Munca use polvos limpiadores abrasivos o esponjas de restregar
pues pueden rayar la cublerta.

Munca use blangueador con cloro, amonfaco u otros limpiadores
gule no estén especificamente recomendados para use en vidrio
cerdmico.

Para Evitar Marcas y Rayaduras

No use utensilios de vidrio. Pueden rayar la superficie.

Munea use un soporte o un anille de wok entre la superficie y el
utensilio. Estos artfculos pueden marcar ¢ rayar la cublerta.

No deslice utensilios de aluminio a lo largo de la cubierta caliente.
Los utensilios pueden dejar marcas gue deben ser removidas
inmediatamente. (Vea la seccién de Limpleza en la pagina 80.)

Asegtirese de que la superficie y la parte inferior del utensilio
estén limpios antes de encender la estufa para evitar rayaduras.

Para evitar rayaduras o dafio a la cubierta de vidrio cerdmico, no
deje aztcar, sal ni grasa en el 4rea de coccidn. Limpie la superficie
de la cubierta con un pafio limpio o con una toalla de papel antes
de usarla.

Munca deslice utensilios de metal pesados alo largo de la
cuhierta pues puede rayarse.

Coccion en la Cubierta
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Para BEvitar Manchas

Munca use un pafic o una esponja sucia para limpiar 1a superficie
de la cublerta. Quedars una pellcula que puede causar manchas
en la superficie de cocecidn después de que el drea se caliente.

Si cocina continuamente sobre una cublerta sucia puede manchar
la cublerta de manera permanente,

Para Evitar Otros Dafios

No permita que se derrita plastico, azdcar o alimentos con un alto
contenido de azdear en la cublerta caliente. Siesto llega a ocurrir,
limpie el derrame inmediatamente. (Vea la seccidn de Limpieza en
la pagina 80.)

Munca deje que un utensilio hierva hasta quedar seco pues esto
puede dafar la cubierta y el utensilio.

Munca use la cubierta como una superficie de trabajo ni como
tabla de cortar.

Nunca cocine el alimento directamente en la superficie.

No use un utensilio pequefic en un elemento grande. No
solamente desperdicia energfa sino que también puede resultar en
derrames (ue se quemen en el drea de coccién lo cual requiere
limpieza adicional.

No use utensilios no planos que sean muy grandes o disparejos,
tales como woks de fondo redonde, de fondo ondulado y/o rejillas
y ollas grandes para hervir conservas.

No use papel ni contenedores de aluminio. El aluminio se puede
derretir en el vidrio. Si el metal se derrite sobre la cubierta, no la
use. Llame a un técnico de servicio de Mayiag.
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Recomendaciones sobre los
Utensilios

Si se usan los utensilios correctos se pueden evitar muchos
problemas, tal como la prolongacion del tiempo de coceidn de los
alimentos o la obtencidn de resultados no consistentes. Los
utensilios correctos reducen el tiempo de coccidn, usan menos
energfa eléctrica y cocinan los alimentos de manera mas uniforme.

Prueba de las Ollas Planas
Verifique si sus ellas son planas.

La Prueba de la Regla.

1. Coloque una regla a lo largo del fondo de la olla.
2. Coloquelaalaluz

3. Se debe ver poca o nada de luz debajo de la regla.
La Prueba de la Burbuja.

1. Cologue 1 pulgada (2,54 cm) de agua en la olla. Coloque la olla
sobre la cublerta y encienda el elemento en el ajuste de
temperatura *High' (Alto].

2. Observe la formacién de burbujas a medida que el agua se
calienta. La formacion de burbujas uniforme indica un buen
rendimiento, mientras que la formacion irregular de burbujas
indica puntos de mayor calor y coccion dispareja.

Vea el folleto “La Cocina Facil” para mayor informacion.

<\ Coccion en la Cubierta

Use Evite

Utensilios con fondos acanalados o
argueados. Los utensilios con fondos
irregulares no cocinaneficientemente y
algunas veces no hierven liquido.

Utensilios planos y
de fondo liso.

Utensilios de material | Utensilios de metal delgado o de vidrio.

grueso.

Utensilios que sean 1 pulgada (2,54 cm) més
pequeftos o mas grandes que el elemento.

Utensilios que sean
del mismo tamafio
que el elemento.

Utensilios con mangos sueltos o rofos.
Mangos pesados que inclinen el utensilio.

Mangos seguros.

Tapas herméticas. Tapas sueltas.

Woks con fondo plano. | Woks con un fondo apoyado en un anillo.

Utensilios para Conservas y
Grandes

Todas las ollas para preparar conservas y las ollas grandes
deben tener fondos planos y deben ser hechos de materiales
gruesos, Esto es muy importante para las cubiertas lisas. La base no
debe ser mas de 1 pulgada (2,54 cm) més grande que el elemento.

Cuando las ollas para preparar conservas y las oflas de tamafios
grandes no cumplen estos requisitos, la coccién puede tomar mas
tiempo y se puede dafiar la cubierta de la estufa.

Algunas ollas para preparar conservas tienen bases pequefias para
usarlas en las cubiertas lisas.

Cuando esté preparando conservas, use el ajuste de calor alto
solamente hasta que el agua comience a hervir o hasta que la

olla alcance la presidn adecuada. Reduzca el calor al gjuste més

bajo que mantenga el hervor o la presion. Si no se reduce el calor, se
puede dafiar [a cublerta.

Vea el folleto “La Cocina Facil” para mayor informacion.
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Panel de Control
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El panel de control esta disefiado para una programacion sencilla. El indicador visual del panel de control muestra la hora del dia, el temporizador
y las funciones del homo. El panel de control que se muestra incluye las caracterfsticas que son especificas de cada modelo. (Fl estito puede variar
dependiendo del modelo.)

A
B
G

Bake' (Homear)
Broil' (Asar}
‘Clear’ (Limpieza)

Keep Warmy
{(Mantener Caliente)

Toast’ (Tostar}

Teclas Numéricas

‘CANCEL" tAnulan)

‘Convect Bake’
{(Homeado por
Cornveccion)
‘Convect Roast’ (Asado
por Conveccion)
Timer 7 0 Timer 2
{(Temporizador 1 0 2}
‘Clock” (Reloj)

‘Cook & Hold'
(Cocinar y Mantener
Caltente)

Delay’ Diferir)

‘Oven Light’ (Luz del
Homo)

TFavorite’ Favorito)

‘Autoset’ (Autoajusie)
‘Surface Warming
Center’ Elemento
Calentador Superior

Use para hormeary asar.
Use para asar a la parrilla y para dorar.

Use para programar el ciclo de
autolimpieza,

Use para mantener alimentos cocinados
calientes en el home.

Use para tostar pan y productes
preparados en una tostadora o en un
horno tostador.

Use para ajustar el tiempo v la
temperatura,

Anula todas las funciones excepto &l
temporizador, del reloj y del elemento
calentador superior.

Use para homear por conveccion.

Use para asar por conveccién,
Ajusta el temparizador.

Use para programar la hora del dfa.

Hornea durante un tiempo predefinido y
luego mantiene el alimento caliente por

1 hora.

Programa el horno para comenzar el
horneado o la autolimpieza de manera
diferida.

Use para encender o apagar las luces de
los hornos.

Use para programar y guardar un procedi-
miento de Cocinar y Mantener Caliente.

Use para ajustar temperaturas rapidamente.

Use para mantener alimentos calientes en
la cubierta para servir.
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Funcionamiento de las Teclas

* Oprima la tecla deseada.

¢ Oprima las teclas numéricas para programar el tiempo o la
temperatura.

* También puede usar la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste) para
programar la temperatura,

« Escucharé una sefial sonora cada vez que se oprima una tecla.

* Escuchars dos seftales sonoras si hubo un erroren la
programacion.

Nota: Ef control aceptara el ajuste cuatro segundos después de
haber programado el tiempo o la temperatura. Si pasan més de 30
segundos entre la activacién de una tecla de funcien y la
programacion numeérica, la funcion serd cancelada y el indicador
visual mostrard el despliegue anterior.

Reloj

El reloj puede ajustarse para desplegar la hora del dfa en un formato
de 12 o 24 horas. El reloj se programa en la fabrica para el formato
de 12 horas.

Para cambiar el refoj al formato de 24 horas

1. Oprimay mantenga oprimidas las teclas ‘Upper ~
CANCEL

CANCEL’ {(Anular Superior) y ‘Favorite’ (Favorito)
{};avorite}

durante tres segundos.

« El indicador visual despliega 12 Hr'.

2. Oprima la tecla 'Autoset’ (Autoajuste) para
seleccionar el formato de 24 horas. Vuelva a
oprimirla para cambiar nuevamente al formato
de 12 horas.

{ AU’[OSC‘{ )

rerane

3 Ajuste la hora del dia siguiendo las instrucciones en la seccién
“Para ajustar el reloj”.
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=] Coccion en el Horno

Para ajustar el reloj: oo
1. Oprima la tecla ‘Clock’ (Reloi). Cmﬁk
« La hora del dia destellard en el indicador visual.

+ Los dos puntos destellardn en el indicador visual.

2. Oprima fas teclas numéricas correspondientes para programar la
hora del dia.

3. Oprima la tecla ‘Clock’ (Relof) nuevamente o espere cuatro
segundos.

« Los dos puntos permaneceran encendidos.

Cuando se suministra corriente eléctrica o después de una
interrupcion eléctrica, la dltima hora del dia antes de fa interrupcion
de energfa destellard en el indicador visual.

Para mostrar la hora del dfa mientras otras funciones de tiempo estén
activas, oprima la tecla ‘Clock’” (Reloj).

Para anular el despliegue de [a hora del dia:

Si usted desea que la hora del dfa no se muestre;

Oprima y mantenga oprimidas las teclas ‘CANCEL’ (Anular) del horno
superior y ‘Clock’ (Reloj) durante tres segundos. La hora del dfa

desaparecera del indicador visual,
Cuando se ha anulado el despliegue de la horadel  { CANCEL )
dfa, oprima la tecla ‘Clock’ {Reloj) para mostrar la hora ™

del dia brevemente.

Para restablecer el despliegue de la hora
del dia:
Oprima y mantenga oprimidas las teclas ‘CANCEL” (Anufar) del horno

superior y ‘Clock” (Reloj} durante tres segundos. La hora del dia
reaparecerd en el indicador visual.

Temporizador

Cada temporizador puede programarse enfre un minuto (00:01) y 99
horasy 59 segundos (99:59).

Los temporizadores pueden usarse independienterente de cualquier
otra actividad. Los temporizadores también pueden ser programados
mientras otras funciones estén activas.

Los temporizadores no controlan el horno.
Para programar el Temporizador 1 o 2
1. Oprima la tecla Timer 1" ¢ Timer 2', '

< 00:00"y TIMER v (Tempotizador 1) : e
o TIMER 2' (Temporizador 2) destellardn en el mdtcados* vmuai

2. Oprima las teclas numéricas correspondientes hasta que el tiempo
correcto se muestre en el indicador visual.

« Los dos puntos vy TIMER 1 o TIMER 2 seguirdn destellando.

+ Fi indicador visual mostrara TIMER 1" o 'TIMER 2°. 5 ambos
temporizadores estan activos, el indicador visual mostrard
TIMER 1"y TIMER 2.,

3. Oprima la tecla Timer' (Temporizador) nuevamente
0 espere cuatro segundos.

« Los dos puntos dejaran de destellar y el temparizador
comenzara la cuenta regresiva.

Timer 1

= El dltimo minuto del conteo del temporizador se mostrara
en segundos.

4. Al finalizar el tiempo programado se escuchara una sefial sonora
larga y ‘End’ (Fin) se desplegara en el indicador visual.

5. Oprima la tecla Timer' (Temporizador) para restablecer el
indicador visual.

Para anular el temporizador:

1. Oprimay mantenga oprimida la tecla Timer o
{(Temporizador) comrespondiente durante tres segundos.
0

2. Oprima la tecla Timer' (Temporizador} y oprima el 0
namero 0 en el teclado numérico.

Bioqueo del Control y de las
Puertas de los Hornos

El teclado v las puertas de los hornos pueden bloquearse para mayor
sequridad, limpieza o para evitar su uso no autorizado. Las teclas
dejaran de funcionar cuando estén bloqueadas.

Shun homo esta en funcionamiento, el teclado v las puertas no
podran ser bloqueados.

La hora actual del dia permanecerd en el indicador visual cuando se

bloqueen el teclado v las puertas.
( CANCEL

Para bloguear ambas puertas:
1. Oprima y libere la tecla "CANCEL" (Anular).

Cookis,

old.

2. Oprimay mantenga oprimidas las teclas 'CANCEL’
{Anular) detl horne superior y ‘Cook & Hold’
{Cocinar y Mantener Caliente) duranie tres
segundos.

* La palabra 'OFF (Apagado) aparecerd en el
indicador visual.

« ‘LOCK [Bloqueado} desteliara en el indicador visual mientras
las puertas se estan blogueando. Ambas puertas se
bloquean.

Para desbloguear ambas puertas:

Oprima y mantenga oprimidas las teclas ‘CANCEL’ (Anular) del
horno superior y ‘Cook & Hold' (Cocinar y Mantener Caliente]
durante tres segundos. La palabra ‘'OFF [Apagado) desaparecers del
indicador visual y ‘LOCK (Bloqueado) destellard mientras las puertas
se desbloquean. 'LOCK' (Blogueado) permanecerd encendido en el
indicador visual.

Nota: El teclado y las puertas de los hornos no pueden bloguearse
si la temperatura del horno es igual o mayor de 400°F (204°C],
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Cddigos de Fallas

‘BAKE' (Hornear) o 'LOCK' (Blogueado) pueden desteliar
rapidamente en el indicador visual para advertirle de algin error o
problema. Si ‘BAKE' (Horear) o 'LOCK (Bloqueado) destellan en el
indicador visual, oprima la tecla ‘CANCEL" (Anutar). Si ‘BAKE’
{(Hornear} o ‘LOCK’ (Blogueade) contindan destellando, desenchufe
el electrodoméstico. Espere varios minutos y vuelva a enchufarlo. Si
el indicader visual sigue destellando, desenchufe el electrodoméstico
y llame a un agente de servicio autorizado.

Ajuste del Nivel de Sonido

El gjuste de fabrica del sonido es el nivel intermedio CMEd'), pero
puede ser cambiado a bajo (LO7) 0 alto (HI'). Para cambiar el
ajuste:

1. Oprimay mantenga oprimidas las teclas 'Delay’ (Diferir) y ‘Upper
Cancel’ (Anular Superior) superior durante tres segendos.
Escuchard una sefial sonora larga. ‘bEEP" y el nivel de sonido
actual (L0, ‘MEd o "HI) se desplegard en el indicador visual,

2. Oprima la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste) para aumentar o disminuir
el nivetl de sonido.

3. Espere 4 segundos para guardar el nuevo ajuste.

4. Sino se oprime la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste) dentro de los
siguientes 30 segundos, el control regresara al ajuste existente.

Cambio de la temperatura

de °F/°C

El ajuste de fabrica de la medida de temperatura es Fahrenheit. Para
cambiar el ajuste:

1. Oprima y mantenga oprimidas las teclas '‘Bake’ (Hornear) y
‘Upper CANCEL" (Anular Superior) superiores durante tres
segundos. Escuchara una sefial sonora y el ajuste actual (°F o
°C) se desplegara en el indicador visual.

2. Oprima la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste) para cambiar entre °Fy °C.
3. Espere 4 segundos para guardar el nuevo ajuste.

4. Sino se oprime la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste) dentro de los
siguientes 30 segundos, el control regresard al ajuste existente.

Restauracion de los ajustes
de fabrica

Se puede restaurar el control a los ajustes predefinidos de fabrica.
Para restaurar los ajustes de fabrica:

1. Oprimay manienga oprimidas las teclas 'Keep Warm' (Mantener
Caliente) y ‘Upper Cancel’ (Anular Superior) durante tres
segundos. Escuchara una sefial sonora Gnica y "12:00 se
desplegara en el indicador visual.

2. Vuelva a ajustar el reloj a la temperatura actual del dia.

Ajuste de las funciones del
horno

Tecla ‘Autoset’ (Autoajuste)
Use con las teclas de funcitn para programar automaticamente:

= Una temperatura de homeado de 350°F (177°C)
« Asado a la parrilla en ‘HI' (Alto} o 'LO" [Bajo)

« Tres horas para el ciclo de autolimpieza

+ Cuatro minutos para tostar

« Una temperatura para la funcion Mantener Caliente de 170°F
{(77°C)

Horneado
Para hornear:

1. Oprima la tecla ‘Bake’” (Hornear) correspondiente 7

al horno que desee usar. L Bake 4
« 'BAKE' (Hormmear) y ‘000" destellaran en el e .
indicador visual. { autoset |
Y L)

2. Seleccione la temperatura del horno. Oprima latecla "
‘Autoset’ (Autoajuste) para 350°F (177°C) o |a temperatura
adecuada en °F usando las teclas numéricas.

« Cada vez que oprima la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste) aumentard
la temperatura en 25% (14°C).

« Latemperatura del horno puede programarse entre 170°F
(77°Cy y 550°F (288°C).

3. Oprima la tecla ‘Bake’ (Hornear) nuevamente ¢ espere cuatro
segundos.

« 'BAKE' (Horear} dejard de destellar y se fuminard en el
indicador visual.

« ‘PREHEAT (Precalentamiento) se lluminard en el indicador
visual.

« "100%, o la temperatura actual en grados Fahrenheit si la misma
estd sobre los 100°F (38°C), indicador visual. La temperatura
aumentars en incrementos de 5°F (3°C) hasta alcanzar
la temperatura programada.

4. Espere de 4 a 10 minutos para que el horno superior se
precaliente y de 7 a 12 minutos para que el horno inferior se
precaliente.

« Cuando el horno alcance la temperatura programada,
escuchard una seffal sonora larga.

« Latemperatura programada se desplegara.

+ ‘PREHEAT (Precalentamiento) se apagara.
COnt.
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 Para mostrar la temperatura programada durante el
precalentamiento, oprima la tecla ‘Bake' (Hornear).

Coloque el alimento en el horno.

Verifique el proceso de coccion al haber transcurrido el
tiempo minimo de coccidon. Cocine durante un mayor
8.

tiempo si es necesario.
Diferencias en el Horneado

entre su Horno Usado y uno Nuevo

Es normal observar algunas diferencias en el tiempo de horneado entre
un horno nuevo y ung usade. Vea la seccion “Ajuste de la Temperatura
del Homao" en la pagina 75.

Cuando termine la coceidn, oprima la tecla
‘CANCEL” (Anular).

Retire el alimento del homo.

Motas sobre el Horneado:

¢ Si el horno inferior NO esta en uso, el horno superior se
precalentard mas répidamente.

¢« Deje un espacio de por lo menos /2 pulgada (1,3 cm)
enitre el utensilio o cacerola y el elemento superior del
hormo superior. No se recomienda el uso de utensilios para
pan, torfa de angel o flanes en el horno superior.

» No use temperaturas inferiores a los 140°F {680°C) para
mantener la comida caliente o a los 200°C (83°C) para la
cocclon. Por razones de seguridad de los alimentos no se
recomienda usar temperaturas inferiores.

¢ La parte trasera del elemento de homnear del horno inferior no
se vera rojo durante el horneado. Esto es normal.

¢« Cuando hornee pizza congelada con masa que no necesita
levadura en en el horno supetior, coldquela en una bhandeja
para galletas para evitar que se dore demasiado.

¢« Cuando precaliente con una piedra de hornear/pizza en el
horno superior, no programe una temperatura superior a los
400°F (204°C). Para usar piedras de hornear/pizza a
temperaturas superiores a los 400°F (204°C) en el horno
superior, coloque fa piedra en el horo después de la sefial
sonora de precalentamiento.

* Para cambiar la temperatura del homo durante la cocelon,
oprima la tecla '‘Bake’ (Hornear) y luego oprima la tecla
‘Autoset’ (Autoajuste] o las teclas numéricas correspondientes
hasta que se muestre la temperatura deseada.

¢« Para cambiar la temperatura del homo durante el
precalentamiento, oprima la tecla ‘Bake’ (Hormear) dos
veces y luego oprima la tecla ‘Avtosetl’ {Autoajusie] o las
teclas numéticas correspondientes hasta que se muestre
la temperatura deseada.

¢ Si se le olvida apagar el homo, el mismo se apagara
automaticamente después de 12 horas. i desea apagar el
Modo Sabatice/Apagado Automatico, vea la pagina 75.

« Para mas sugerencias de horneado y asado, vea el folleto “La
Cocina Facil”.
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Horneado con Conveccidn (horno inferior
Gnicamente)

Cuando use e horneado por conveccidn, programe la temperatura
normal de horneado. El control reducird automaticamente la
temperatura del horno en 25°F (14°C). (Sin embargo, se mostrard la
temperatura normal de horneado en el indicador visual )

Para hornear por conveccion: / Conved
1. Oprima la tecla ‘Convect Bake” (Horneado por BaKE,/
Conveccion).
« Los simbolos LOWER BAKE (Hornear Inferior) y
FAN (Ventilador) destellaran. o T
A . o . LAutoset
« ‘000" destellara en el indicador visual. s

s

Seleccione la temperatura del horno. Oprima la tecla ‘Autoset’
(Autoajuste] para 350°F (177°C) o la temperatura adecuada en °F
usando las teclas numéricas.

« Cada vez que oprima la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste] aumentarg
la temperatura en 25°F (14°C). La temperatura del horno
puede programarse entre 170°F (77°C) y 550°F (288°C).

Oprima la tecla ‘Convect Bake” (Homeado por Conveccidn)
nuevamente o espere cuatro segundos.

+ El simbolo 'LOWER BAKE" (Hormear Inferior) dejara de
destellar.

« 'PREHEAT {Precalentamiento) y 'LOWER’ (Inferior) se
Huminaran en el indicador visual.

« 100, o la temperatura actual en grados Fahrenheit si la
misma esté sobre los 100°F (38°C), indicador visual. La
temperatura aumentara en incrementos de 5°F (3°C) hasta
alcanzar la temperatura pregramada.

+ El simbolo ‘FAN’ (Ventilador) comenzara a girar.
Permita que el hormo se precaliente entre 7 v 12 minutos.

+ Cuando el horne alcanza la temperatura programada,
escuchard una sefial sonora larga.

« 'PREHEAT {Precalentamiento] se apagara.
« Latemperatura programada se desplegara.

+ Para mostrar la temperatura programada durante el
precalenfamiento, oprima la tecla ‘Bake’ (Hornear).

5. Cologue el alimento en el horno.

6. Verifique el proceso de coccidn al haber transcurrido el tempo
minimo de coccidn. Cocine durante un mayor tiempo si es
necesario,

Cuando termine la coccién, oprima la tecla ‘CANCEL” (Anulan)
inferior.

Retire el alimento del homo.
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Asado con Conveccion

(horno inferior solamente)

Cuando ase por conveccidn, programe el tiemmpo y
temperaturas normales de asado. Bl control le avisara cuande un
75% del tiempo de coccidn haya pasado para que revise el nivel de
coccion del alimento. Ebventilador de conveccidn se encendera
inmediatamente después de haber encendido el horno.

Motas sobre el Asado a la Pagrilla:

« Cuando ase por conveccion, programe el tiempo de coccion
antes de programar la temperatura.

¢ Sisu receta requiere un horno precalentado, aftada 15 minutos
al tiempo de coceion programado.

 Los tiempos de asado pueden variar de acuerdo con los
diferentes cortes de carne.

¢« No es necesario precalentar el horno cuando ase cortes de
carne grandes por conveccidn.

Bl

¢« Consulte ef folleto “La Cocina Facll” para obtener sugerencias
sobre los tiempos y temperaturas de asado.

Para asar por conveccion:
1. Oprima la tecla ‘Convect Roast' (Asado por Conveccidn).

« El simbolo ‘LOWER ROAST (Asar Inferior), el
simbolo ‘FAN" (Ventilador} y '00:00' desteliaran . Roast /
en el indicador visual. e

7 Convect™,

= ‘000 se desplegara en el indicador visual,
2. Programe el tiempo de asado usando las teclas numéricas.

« Se puede programar un tempo de asado entre 10 minutos
(00:10) y 17 horas y 52 minutos (11:59).

+ Oprima la tecla ‘Convect Roast’ {Asado por Conveccién)
nuevamente o espere 4 segundos.

s El simbolo TOWER ROAST (Asar inferior) y el simbolo ‘FAN’
(Ventilador) destellaran en el indicador visual.

< ‘000" destellard en el indicador visual.

3. Seleccione la temperatura del horno. Oprima la
tecla ‘Autoset’ (Autoajusie} para programar 325°F
(183°C) o la temperatura adecuada en °F usando las
teclas numéricas. (Consulte el folleto “La Cocina Facil
para los tiempos de asado.)

a@é\utosi{f

i

« Cada vez que oprima la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste) aumentard
la temperatura en 25°F (14°C).

 Latemperatura del horno puede programarse entre 170°F
(77°C) y 550°F (288°C).
4. Oprima la tecla ‘Convect Roast' (Asado por Conveccidn)
nuevamente o espere cuatro segundos.

¢ 'ROAST [Asar) dejard de destellar y se uminard en e
indicador visual,

« "100% o la temperatura actual en °F se desplegard en el
indicador visual. La temperatura aumentara en incremenios
de 5°% (3°C} hasta alcanzar la temperatura
programada.

+ El simbolo 'FAN’ (Ventilador) comenzard a girar.

5. Cologue el alimento en el homno.

« El conteo regresivo comenzard una vez que el homo comience
a calentarse.

+ Para mostrar la temperatura programada durante el
precalentamiento, oprima Tecla ‘Convect Roast’ (Asado por
Conveccidn).

8. Cuando el 75% del tiempe programado haya transcurride, el
homo emitird una sefial sonora para avisarle que debe verificar el
nivel de coccion del alimento. Cocine durante un mayor tiempo
sl es necesario.

« Laluz del horno permanecerd encendida hasta que se
oprima la tecta ‘Oven Light’ (Luz del Horno).

+ Oprima cualquier tecla para mostrar el tiempo de coceidn

restante. i,
" CANCEL |

7. Cuando termine la coccidn, oprima la tecla
‘CANCEL’ (Anular).

8. Retire el alimento del homo.

‘Cook & Hold’ (Cocinary
Mantener Caliente)

Cuando use la funcion ‘Cook & Hold’ {Cocinar y Mantener
Caliente), el horno comienza a calentarse inmediatamente después
de haber programado el control. A continuacion, el horno cocina
por un perfodo especifico de tiempo. Una vez que ese tiempo haya
transcurrido, el horno mantendra el alimento caliente hasta por una
hora vy luego se apagaré automaticamente,

Para programar la funcion de Cocinar y Mantener

Caliente:

1. Oprima la tecla 'Cook & Held' (Cocinar y Mantener
Caliente) una vez para programar el horno superior
o dos veces para programar el hormo inferior.

Cook &
Hold -

« 'HOLD' (Mantener Caliente) destellara para indicar que ha
seleccionado la funcion de Cocinary Mantener Caliente.

« '00:00"y, dependiendo de su seleccion, UPPER' (Superior) o
LOWER’ (Inferior) desteltaran en el indicador visual.
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2. Seleccione la cantidad de tliempo de coccidn deseado usando las
teclas numéricas.

‘HOLD' (Mantener Caliente) continuard destellando.
« Eltiempo se desplegard en el indicador visual,
* Se puede programar el tiempo de coccién entre 06:10 y 11:59.

Oprima la tecla ‘Bake’ (Hornear) (hornos superiore " 7
inferior), ‘Convect Bake' (Horneado por Conveccién) | Bake |
o ‘Convect Reast’ {Asado por Conveccién) (harho <
inferior solamente] y seleccione la temperatura.
Oprima la tecla 'Avtoset’ (Autoajuste} para 350°F
(177°C) o la temperatura adecuada en °F usando las
teclas numéricas.

/,%

Autosei }

 La funcién seleccionada, ‘000" v, dependiendo de su seleccién,
‘UPPER’ [buperior) o 'LOWER' {Inferior) destellaran.

« La temperatura del horno puede programarse entre 170°F
(77°C) y 550°F (288°C).

Oprima la tecla de la funcidén seleccionada nuevamente O espere
cuatro segundos.

« Lafuncidn seleccionada permanecerd desplegada.
s El tiempo de coccién se desplegara en el indicador visual.

* 'PREHEAT {Precalentamiento) se desplegara en el indicador
visual.

* Latemperatura actual del homo se mostrard
durante el precalentamiento.

s Latemperatura programada se mostrara una vez que el horno
se haya precalentade.

Cuando el tiempo de coccidn haya terminado:
« Escuchard cuatro sefiales sonoras.

« WARM' (Calentar} y ‘HOLD (Mantener Caliente) se fluminaran,

s 170 se desplegard en el indicador visual.

Después de una hora de MANTENER CALIENTE:

« El horno se apagard automaticamente.

¢ Oprima la tecta ‘'CANCEL’ (Anular) y retire ef alimento del
horno.

Para anular ia funcidn de Cocinar y Mantener

Caliente en cualquier momento: B
( CANCEL }

Oprima la tecla ‘CANCEL’ (Anular). Retire el alimento
del homo.
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Funcion de Cocinary
Mant&ner Cal:ente Diferlda.

No use la funcitn c:!e homeado diferxde pam preparar alimentos
faciimente perecederos tales como tos pmducms Eactﬁas Ea camne de
cerdo, de ave o mariscos, -

Cuando use la funcion ‘Belay’ (Diferir], el horno comenzard a
funcionar a otra hora del dfa. Programe la cantidad de tiempo que
desea esperar antes de encender el horno vy el tiempo de coccidn. El
horno comenzara a calentarse a la hora seleccionada y cocinarég
durante el periodo de tiempo programado, y luege mantendr el
alimento caliente por una hora.

Se puede programar un tiempo diferido entre 10 minutos (00:10) y 11
horas y 59 minutos (11:59).

Para programar un ciclo de Cocinar y Mantener
Caliente diferido:

1. Oprima la tecla ‘Delay’ una vez para programar el horno sa;pener
o dos veces para programar el horno inferior. .

DELAY' destellard en el indicador visual.

+ '00:00"y, dependiendo de su seleccién, 'UPPER’ [Supem}r} o
LOWER’ (nferior) destellaran en el indicador visual.

Programe la cantidad de tiempo que desea diferir el ciclo de
Cocinar y Mantener Caliente usando las teclas numéricas
correspendientes.

3. Oprima la tecla 'Cook & Hold' (Cocinar y Mantener Caliente).
« 'HOLD' y ‘DELAY’ destellaran en el indicador visual. /Cook &
“Hald

« '00:00'y, dependiendo de su seleccion, ‘UPPER o
LOWER' destellaran en el indicador visual.

Programe la cantidad de tiempo de coccidn deseado usando las
teclas numéricas.

Oprima la tecla ‘Bake’ (Hornear] {para el horno superior e
inferior), ‘Convect Bake” (Horeado por Conveccidn) o ‘Convect
Roast’ (Asado por Conveccidn) (horno inferior solamente).

Programe la temperatura del horno deseada
oprimiendo la tecla "Autosel’ (Autoajuste] o las

e - %“s
is/-\utosez;
teclas numéricas correspondientes.

i

« '350% se desplegard en el indicador visual cuando se oprima la
tecla ‘Autoset’.

+ Después de cuatro segundos, el tiempo diferido programado
se desplegard en el indicador visual,

« ‘BAKE'y ‘DELAY permaneceran encendidos para recordarle
que se programé una funcien diferida de Cocinar y Mantener
Caliente diferida.

MNotas:

= No use un ciclo de Cocinary Mantener Caliente diferido para
alimentos gue requieran un homo precalentado, tales como
tortas, galletas y panes.

«  No use esta funcion si el horno ya estd caliente.
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Tostado (horno superior solamente)

Esta funcion sirve para fostar pan y productos
que se preparan en una tostadora o en un
homo tostador.

1. Oprima la tecla Toast’ (Tostar).

2. Oprima la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste) para programar 4 minutos
de tostado. Cada vez que oprima esta tecla aumentard el tiempo
de tostado en 1 minuto. TOAST (Tostar) v 'UPPER’ (Superior) se
desplegaran en el indicador visual v Ia cuenta regresiva
comenzara,

También puede oprimir las teclas numéricas correspondientes y
programar el tiempo de tostado en minutos y segundes entre 10
segundos y 6 minutos.

Ejemplo: Para programar dos minutos de tostado, oprima 2, 0, 0.

El tiempo de dorado puede variar. Observe el tostado
cuidadosamente para evitar que el alimento se dore demasiado.
Clerre la puerta del horno durante €l tostado.

3. Al finalizar el iempo de tostado, el harno emitira cuatro sefiales
sonoras.

Notas sobre el Tostado:

« El homo inferior no puede ser usado mientras se use el
homo superior para tostar. Si el homo inferior estd en uso
cuando se oprima la tecla ‘Toast’ (Tostar), el horno emitird
una sefial sonora.

« El tostado se basa en tiempo y no en temperatura.

» Para obtener mejores resultados, precaliente el horno durante 3
a & minutos.

+ Los tiempos de tostado seran mas cortos cuando el homo esté
caliente o cuande se tueste repetidamente.

« Para obtener resultados dptimos cuando tueste 4 o 5 rebanadas
de pan u otros alimentos similares, siga la ilustracion anterior,
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Tabla de Tostado

- ALIMENTO . | TIEMPO DE TOSTADO"/
IR ENCENDIDO EN FRIO
Pan blanco rebanado 3z a 42 min.
Waffles (congelados] & - 44> min.
Pastelerla de tostadora (descongelada) 3284 min
Pastelerfa de tostadora (congelada) B2 a 8 min
Tortillas (harina) 2243 min.
Pizza para tostadora Toaster Breaks™ o 4abmin
emparedados tostados ‘Hot Pockets™
Roscas tipo ‘Bagel’ /7 a5 min.
Bizeochos 32 a4 min,
Emparedado de queso 3> a2 min

* Los tiempos de tostado son aproximados y deben usarse
solamente como referencia.

* Los nombres de los productos son marcas registradas de sus
respectivos fabricantes.
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Asado

Para asar:

1. Oprima la tecla ‘Broil’ (Asar) correspondiente al

horno gue desee usar.

» ‘BROIL (Asar), ‘UPPER’ (Superior} y ‘SET’

-

I

(Programar) destellaran en el indicador visual.

2. Oprima la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste) una vez para /
asar en el ajuste ‘HI' (Alto] o dos veces para asar

en el ajuste ‘L0’ (Bajo).

« ‘HI' {Alta) 0 'LO’ (Bajo) se desplegaran en el indicader visual.

Seleccione el ajuste "HI (Alto) para asade normal. Seleccione ¢l

ajuste 'L’ (Bajo) para asado de baja temperatura para

alimentos que requieran mayor tiempo de coccién tales como

la carne de ave.

3. El homo se encenderd después de cuatro segundos.
« ‘BROIL {Asar) y 'HI' (Alte) o ‘LEY (Bajo) permanecerd

desplegada.

4, Para obtener un dorado éptimo, precaliente el elemento de asar

durante 3 a 4 minutos antes de colocar el alimento.

5. Coloque ¢l alimento en el horno. Deje abierta la puerta del horno
aproximadamente cuatre pulgadas (10,16 om) fel primer tope).

6. Voltee la carne duranie la coccitn.

{ Broi l }
. e

e
-

Autoset )

o

7. Cuando el alimento se haya cocinado, oprima la
tecla ‘CANCEL' (Anular) apropiada. Retire el
alimento y la asadera del horno.

( CANCEL

Notas sobre el Asado:

Para obtener mejores resultados al asar, use una asadera de
dos piezas.

Use el ajuste ‘HF (Alto]) para asar la mayorfa de los alimentos.
Use el ajuste L0 (Bajo) cuando ase alimentos que requieran
mayor tiempo de coccion para permitir que queden bien
cocidos sin dorarse demasiado.

Los tiempos de asado pueden ser més largos cuando se
selecciona la temperatura de asar menor.

Nunca cubra el inserto de la asadera con papel de aluminio. El
mismo evita que ta grasa se drene hacia la asadera que se
encuentra debajo.

Los tiempos de asado pueden aumentar y el alimento puede
quedar menos dorado si se instala el electrodoméstico en un
circuito de 208 voltios.

Si pasan mas de 30 segundos entre la activacion de la tecla
‘Broil’ (Asar) y la activacion de la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste), el
horne no quedard programado y el indicador visual mostrard el
despliegue anterior.

Use el ajuste 'HI' (Alto} para asar la mayorfa de los alimentos.
Use el ajuste 'LO° (Bajo) cuando ase alimentos que requieran
mavyer tiempo de coccion. La temperatura mas baja permite
que el alimento quede bien cocido sin que se dore demasiado.

La mayoria de los alimentos deben voltearse a la mitad del
tiempeo de asado.

Para obtener sugerencias y temperaturas de asado adicionales,
consulte el folteto “La Cocina Facil™.

Tabla de Asado - Los tiempos de asado se basan en un precalentamiento de 4 minutos.

L | POSICION DE POSICION DE e U TIEMIPO DE : TIEMPO DE :
ALIMENTOS - SLAPARRILLA LA PARRILLA | AJUSTE | COCCION (SUPERIOR) | COCCION (INFERIOR)
SUPERIOR* INFERIOR* {MINUTOSY (MIEINUTOS)™

Came de res
Filete, 1" (2,5 cm} de grueso, en la parrilla 4 HI' (Alto) | 8a 11 (amedio cocer) | 15a 19 (a medio cocer)
Hamburguesas de 4 oz (113 g) de %/4"
(1,9 cm) de grueso (hasta 12 hamburguesas)| en la parrifia 4 HI (Alto) | 15 a 20 (bien cocido) 15 a 19 (bien cocido}
Hamburguesas de 4 oz (113 g) de */4"
(1,9 cm) de grueso (hasta 6 hamburguesas) | en la parrifia 4 HI' (Alto) 12 - 16 {blen cocido) 15 a 19 (blen cocido)
Pollo
Presas de pechuga con hueso y pellejo en la parrilla Jo4 ‘LO' (Bajo), 25 a 36 (bien cocido) 28 a 39 (bien cocido)
Pescado
Filetes en la parrilla 4 ‘L0 Bajo) 8 a 12 (escamoso} 8 3 13 (escamoso)
Filetes, 1" (2,5 cm) de grueso en la parrifla 4 ‘L0’ (Bajo) 18 a 14 (escamosao) 10 a 16 (escamoso)
Cerdo
Chuletas, 1" (2,5 cm) de grueso en la parrilla 4 HE (Alto) | 18 a 24 (bien cocido) 22 a 27 (bien cocido)

* Cuando ase pescado, rocle el inserto de |a asadera con aceite de cocina. No voltee los filetes de pescado.
* Los tiempos de asado son aproximados y pueden variar dependiendo del grosor del alimento.
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‘Keep Warm’ (Mantener Caliente)

Esta funcion sirve para mantener los alimenios calientes o para
calentar panes y platos.

Para usar la funcidn Mantener Caliente:

1.

2.

1
2.

;’”Keep
Oprima la tecla ‘Keep Warmy' (Mantener Caliente) W /

apropiada.

« 'WARM (Calentar) destella en el indicador visual. { Autoset )

+ 000"y, dependiendo de su seleccion, ‘UPPER
(Superior) o ‘LOWER' (Inferior) destellaran en el indicador visual,

Seleccione la temperatura para Mantener Caliente. Oprima la tecla
‘Autoset’ (Autoajuste] o la temperatura adecuada en °F usando las
teclas numéricas.

= "170% se desplegara en el indicador visual cuando se oprima la
tecla ‘Autoset’ (Autoajuste].

« Cada vez que oprima la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste} aumentard
la temperatura en 5°F (3°C).

La temperatura de la funcién Mantener Caliente puede
programarse entre 145°F (63°C) y 180°F (88°C).

WARM' (Calentar) y la temperatura se desplegaran en el indicador
visual cuando fa funcién esté activa.

Para anular la funcidon Mantener Caliente:
. Oprima la tecla 'CANCEL’ (Anular) apropiada. CANCEL
Retire el alimento del horno.

Notas sobre Mantener Caliente:

Para obtener la mejor calidad de los alimentos, no los mantenga
calientes por mas de 1 0 2 horas.

Para evitar que los alimentos se sequen, ctibralos holgadamente
con papel de aluminio ¢ con una tapa.

Para calentar panecillos:

- cibralos holgadamente con papel de aluminio y coldquelos
en el homo.

- aprima las teclas 'Keep Warm’ (Mantener Caliente) y "Autoset’
(Autoajuste).

- caliente durante 12 a 15 minutos.

Para calentar platos:

- cologue 2 pilas de hasta 4 plaios cada una en el horno.

- oprima las teclas 'Keep Warm' (Mantener Caliente} y ‘Autoset’
(Autoajuste).

- caliente durante 5 minutos, apague el homo y deje los platos
en el mismo durante 15 minutos mas.

- solo use platos que se puedan usar en homaos; verifique con
el fabricante.

- no cologue los platos calientes sobre una superficie fria, ya
que los cambios repentinos de temperatura pueden agrietar o
romper los platos.
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‘Favorite’ (Favorito)

La tecla ‘Favorite’ (Favorito} le permite guardar la duracion y la
temperatura de un ciclo de Hornear y Mantener Caliente, de
Horneado por Conveccion y Mantener Caliente o de Asado por
Conveccién y Mantener Caliente (horno inferior solamente].

Para guardar un ajuste favorito debe haber una funcion de Cocinary
Mantener Caliente activa o recién programada.

Para programar un nuevo ciclo favorito o guardar
un ciclo de Cocinar y Mantener Caliente activo

como favorito:
1. Programe un ciclo de Cocinar y Mantener Caliente como se
describe en la seccién correspondiente en la pagina 67.

2. Oprima y mantenga oprimida la tecla ‘Favorite’

. {Favorite
(Faverito) durante tres segundos. RN

« Elciclo de Cocinar y Mantener Caliente recién programadoe o
activo se guardara.

+ Escuchara sonora doble y luego una sencillal que indican
gue el control ha guardado el ajuste del favorito.

Para iniciar un ciclo programado como favorito:
1. Oprima la tecla Favorite’ (Favoritol.

+ Eitiempo y la temperatura de la funcién de Cocinar y
Mantener Caliente se desplegaran. (5i no se ha programado
ningtn ciclo de Cocinar y Mantener Caliente, ‘nonk’ se
desplegara en el indicador visual )

2. Oprima la tecla ‘Bake' (Hornear), ‘Convect Bake' (Horneado por
Conveccidn) o ‘Convect Roast’ (Asado por Conveceidn) (homo
inferior solamente].

+ La funcidn de Favorito se activard inmediatamente.
« La funcidn seleccionada se desplegara en el indicador visual.

« Eltiempo de coccion se desplegard en el indicador visual,

Cuando el tiempo de coccidn haya terminado:

« La funcidn seleccionada se apagara.
« WARM HOLEY (Mantener Caliente) se iluminara.
« "170% se desplegard en el indicador visual,

« El ciclo guardado como favorito no se verd afectado.

Para anular un ciclo favorito activo:
1. Oprima la tecla ‘'CANCEL’ {Anular).

2. Retire el alimento del homo.
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-] Coccion en el Horno

Apagado Automatico/Modo
Sabatico

Los hornos se apagaran automaticamente después de 12 horas si fos
deja encendidos accidentalmente.

Para anular el apagado automatico a las 12 horas y
permitir que el horno funcione de manera continua
durante 72 horas:

1. Oprimay mantenga oprimida la tecla ‘Clock” (Relop) '3 Ck)Ck

durante tres segundos. e

« ‘SAD’ se desplegara en el indicador visual y destellard durante
cinco segundos.

« ‘SAD" permanecera desplegado continuamente hasta que se
apague o hasta alcanzar el limite de 72 horas.

¢ ‘BAKE' (Hornear} también se mostrard si se estd hormneando
mientras el horno estd en Modo Sabético.

¢ Todas las teclas estardn desactivadas excepto 'CANCEL'
(Anular) y ‘Clock’ (Reloj). Todas las demads funciones EXCEPTO
HORNEAR (Temporizador, Mantener Caliente, Autolimpieza,
etc.} se blogueardn durante el Modo Sabético.

Para anufar el Modo Sabético:
1. Oprima la tecla ‘CLOCK' (Reloj) durante tres
segundos.

« ‘SAl’ destellard durante cince segundos.

¢ La hora del dfa reaparecerd en el indicador visual,

0

Después de 72 horas, el Modo Sabético habra terminado.
« ‘SAb’ destellara durante cinco segundos.

* La hora del dfa reaparecerd en el indicador visual,

Ajuste de la Temperatura del
Horno

Las temperaturas de los hornos se prueban cuidadosamente en la
fabrica para asegurar su precision. ks normal observar algunas
diferencias en el tiempo de harneado o dorado entre en horno nuevo
y uno usade. A medida que se usan los hornos, la temperatura de
los mismos puede cambiar.

Usted puede ajustar la temperatura del horno si considera que el
mismo no estd horneando o dorando correctamente. Para decidir
cuanto debe cambiar la temperatura, ajuste la misma 25°F (14°C)
mas alta o mas baja que la recomendada en |a receta y hornee. Los
resultados del primer horneado le dard una mejor idea de cuanto
debe ajustar la temperatura.

Para ajustar la temperatura del homo:  ~

) o o, .
1. Oprima la tecla ‘Bake' (Hornear) apropiada. Bake i
2

i
s /’/

Programe B50°F (288°C) oprimiendo las teclas numéricas
correspondientes.

Oprima y mantenga oprimida la tecla ‘Bake' (Hormear) durante
varios segundos o hasta que ‘00 se despliegue en el indicador
visual.

Sila temperatura del horno habfa sido ajusiada anteriormente, el
cambio anterior se mostrard en el indicador visual. Por ejemplo,
si se habia reducido la temperatura del horno en 15°F (8°C), el
indicador visual mostrarg -15%.

Oprima la tecla "Autoset’ (Autoajuste) para ajustar la
temperatura,

Cada vez que oprima la tecla 'Autoset’ (Autoajustar), la
temperatura cambiard en 5°F (3°C). La temperatura del horno
puede aumentarse o reducirse entre 53°F (3°C) y 35°F (8°C).

La hora det dfa reaparecera automaticamente en el indicador
visual.

No es necesario volver a ajustar el horno si ocurre uhafallao
interrupcion eléctrica. Los ajustes de temperatura Gnicamente
afectan el horneado, el horneado por conveccion y el asado por
conveccidn (horno inferior solamente).

Motas sobre el Modo Sabatico:

« El Modo Sabético puede activarse en cualquier momento ya
sea que los hornos estén encendidos o no.

+ El Modo Sabdtico no puede activarse si el teclado o las puertas
estan blogueados.

« La mayorfa de los avisos y mensajes v todas las sefiales
sonoras se desactivan cuando el modo Sabético estd activado.

+ Si el hormno estd encendido cuando se programa el Modo
Sabdtico, ‘BAKE' (Hornear) se apagard al finalizar el ciclo o
cuando se oprima la tecla 'CANCEL’ (Anular). No se escuchard
ninguna sefial sonora.

« Sidesean utilizar las luces de los homos en Modeo Sabético, las
mismas deben estar encendidas antes de activar esta funcién.

« Cuando se activa el Modo Sabético, el indicador visual mostrard
la temperatura programada en vez de la temperatura actual del
interior del horno. No se escuchard una sefial sonora de
precalentamiento.

= El ciclo de autolimpieza v el blogueo automatico de las puertas
no funcionan durante el Mado Sabético.

« 5i oprime la tecla 'CANCEL’ (Anular) se detendrd el ciclo de
horneado, pero el control permanecers en Modo Sabético.

« Siocurre una falla eléctrica, los hormos se encenderdn en Modo
Sabaético con 72 horas restantes y ningln cicle activo,
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Coccion en el Horneo

Respiradero del Horno

Cuando el horno estd en uso, el drea cercana al respiradero del
horno puede calentarse lo suficiente como para causar quemaduras.
Nunca blequee el respiradero.

El respiradero se encuentra debajo del protector trasero de su
estufa.

Cuando se cocinan alimentes con alto contenido de humedad en el
horno superior, es posible observar vapor salir por el respiradero del
horno. Esto es normal.

UBICACION

DEL

RESPIRADERO

DEL HORNOD

No coloque plastico
cerca de la abertura
del respiradero ya
que el calor que
sale por el mismo
puede deformar o
derretir el plastico.

Luces de los Hornos

Las luces de los hornos se encenderan
automaticamente cada vez que se abra la puerta de
un horno. Cuando la puerla esté cerrada, oprima la
tecta ‘Oven Light' (Luz de! Horno) para encender o
apagar la luz del harno. Cada vez que oprima la tecla ‘Oven Light’
{Luz del Hormo) escuchard una sefial sonora.

/Upper™,
\Oven Légf;;,f

Parte Inferior del Horno

Proteja la parte inferior de los horos contra derrames,
especialmente los derrames acidos o azucarados, ya que pueden
descolorar la porcelana. Use utensilios de tamafic adecuado para
evitar derrames. No cologue utensifios o papel de aluminio
directamente sobre el fondo del homo.

Ventilador del Horno

El ventilador de conveccion se usa para hacer circutar aire caliente
en el horno cuando se selecciona la funcidn de conveccidn. El
ventilador se enciende automaticamente después de haber oprimido
las teclas ‘Convect Bake” (Horneado por Conveccion) o ‘Convect
Roast’ (Asado por Conveccidn), y se apagaran cuando se anula la
funcién de conveccidn.

MNota: Los ventiladores de conveccion se delendran
automaticamente cuando se abra ka puerta del horao.
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Parrilias del Horno

* - Nointente cambiarla posicion de fas parrillas cuando el homo esté
caliente. o SRS Sl

. No use &l horno para almacenar alimentos o Utensilios.

Todas las parrillas fueron disefiadas con un borde de tope de
bioqueo.

. 1ELYY \

Horno superior \H%\%\\\ \

L

+ Estd equipado con una parrilia y con una L

o , i<
posicién de la parrilla. i @ﬁ

« Cuando tire de la parilla para sacarla o para
revisar el alimento, sostenga el horde superior
de la parrilla.

Horno inferior

+ Estd equipado con una parrilla ‘RollerGlide™® y dos parrillas planas
normales.

Para retirar las parrillas del horno:

« Tire de la parrilla derecho hacia afuera hasta que se detenga en el
tope de bloqueo, levante la parte delantera de la parrilla y tire de
ella para sacarla.

+ Para retirar la parrilla ‘RollerGlide™®, tire tanto de la parrilla como
de fa base derecho hacia afuera.

Para reinstalar las parrillas def horno:

« Coloque la parrilla en el soporte de la
parrilla en el horno, levante el extremo
delantero levemente, deslice la
parrilla hacia atras hasta que pase el
tope de bloqueo, baje el extremo
delantero y deslice |a parrilla hacia
atrés.

=

123

Horneado y Asado con la Parrilla
‘RollerGlide™R (horno inferior solamente)
Horneado

+ Para obtener resultados éptimos en el horneado cuando use una
sola parrilla, use la parrilla ‘RollerGlide™®,

« Cuando hornee con dos parrillas, use la parrifla ‘RollerGlide™? en
la posicién inferior y la parrilla plana en la posicion superior.

Asado

« Cuando ase cortes grandes de carne de res y de ave, use la
parrilta ‘RolterGlide™" para una mayor facilidad de movimiento.
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Posiciones de las Parrilias
(horno inferior)

=

o =
77 -
s

)
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PARRILLA 5: Use para tostar pan o asar alimentos muy
delgados y para hornear usando dos parrillas.

PARRILLA 4: Use para hornear con dos parrillas v para asar.

PARRILLA 3: Use para la mayoria de los alimentos que se
hornean en una bandeja de galletas o de dulces, tortas de
capas, pasteles de frutas o alimentos congelados y para asar.

PARRILLA 2: Use para asar cortes pequeiios de came y
cacerolas, para hornear panes, pastelitos o flanes y para
hornear con dos parrillas.

PARRILLA 1: Use para asar cortes grandes de carmne deres v
de ave, pasteles congelados, suflés ¢ tortas de angel y para
hornear con dos parrillas.

COCCION CON VARIAS PARRILLAS.
Dos parrillas: Use las posiciones 2y 4,1y 402y 5,

Tres parrillas: Use las posiciones 1, 3 v 5. Vea la ilustracion
anterior.
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Horneado de Tortas de Capas en Dos Parrillas

Para obtener los mejores resultados cuando hornee tortas en
dos parrillas, use las parrillas 2y 4.

Coloque las tortas en las parrillas como se muestra.

Accesorio de Media Parrilla
(horno inferior solamente)

Media parrilla, la cual aumenta la capacidad del horno, se
puede adquirir a modo de accesorio. Si la misma esta en el
lado izquierdo, la mitad superior del horno inferior
proporciona espacio adicional para un plato de verduras
cuando hay un asado grande en la parrilla inferior. Péngase
en contacto con su distribuidor Mavtag para obtener el Kit del
Accesorio “Viedia Parrilla” (HALFRACK) o llame al
1-877-232-6771 en EEUU. 0 al 1-800-688-8408 en Canad4
para pedirlo.

===t .
:

A -



https://manualsfile.com

‘Cuidado y Limpieza

Hornos Autolimpiantes

+ ks normal que aigunas piezas.de los homos s Caiienten
duranie un ciclo de aumhmp!eza

« Para evitar dafios a las puerias de los hamas no tmente abnr!as
cuando ‘LOCK (Bloc;ueado) se muestre en el indicador visual.

- Evite tocar la puertas, la ventanillas o el area del regpsfadem
Cdurante un ciclo de aumhmpleza '

«No use Ezmp;adores de hornos comerciales sobre el acabado de
~1os hornes o en ninguna de Sus piezas, . Estos ismp;adores danan
el acabado y lag piezas.

- No.deje la piedra de hornear/plzza en el horno durante el
ciclo de autolimpleza.

Fl ciclo de autolimpieza usa temperaturas superiores a las
termperaturas normales de coccion para limpiar automaticamente el
interior del horno.

Es normal ver Hamaradas, humo o llamas durante el ciclo de
autolimpieza si el horno estd muy sucio. Es mejor limpiar el horne
con regularidad en vez de esperar a que haya una acumulacién
grande de sucio en el hornao.

Durante el proceso de autolimpieza, ventile bien la cocina para
deshacerse de los olores normales asociados con la limpieza.

Antes de la autolimpieza
1. Apague la luz del horno antes de la autolimpieza ya que la misma
se puede quemar.

2. Retire la asadera, todos los utensilios v las parrillas def horno. Las
parrilias del hormno se descolorardn v puede que no se deslicen
bien si no se retiran del horno durante el ciclo de autolimpieza.

3. Limpie el marco del horno y el marco de
fa puerta del homo {por fuerade la
junta y alrededor de la abertura de la
misma) con un limpiador ne abrasivo tal
como el ‘Bon Ami™ o detergente v agua.
El proceso de autolimpieza no limpia
estas dreas. Las mismas deben ser
limpiadas para evitar que el sucio se fije durante el ciclo de
autolimpieza. {La junta es el sello alrededor de la puertay de la
ventanilla del hormno.}

4, Para evitar dafios, no limpie o frote la junta alrededor de 1z puerta
del horno. La junta estd diseftada para sellar el calor dentro del
horno durante el ciclo de autolimpieza.

5. Limpie el exceso de grasa o los derrames de la parte inferior del
horno. Esto evita el humo excesivo, las llamas y las llamaradas
durante el ciclo de autolimpieza.

6. Limpie los derrames azucarados y dcidos tales como los derrames
de batatas, tomate o salsas a base de leche. La porcelana es

resistente al dcido, no a prueba del mismo. Ef acabado de
porcelana se puede descolorar si los derrames 4cidos o
azucarados no se limpian antes de un ciclo de autolimpieza.

Motas:

+ lLa temperatura del horno debe estar por debajo de los
400°C (204°C) para poder programar un ciclo de
autolimpieza.

+ Sdlo se puede limpiar un horno a la vez

= Ambas puertas de los homos se bloquearan cuando
cualquiera de los hornos esté en el ciclo de autolimpieza.

Para programar la autolimpieza:
1. Cierre la puerta del homno.

2. Oprima la tecla ‘Clean’ (Limpieza).

« ‘CLEAN' {Limpieza} destella en el indicador visual.

« ‘SET (Programar) v, dependiendo de su
seleccion, ‘UPPER (Superior) o LOWER’ (Inferior)
destellaran en el indicador visual.

z’fﬁ
{Autoset |

3. Oprima la tecla ‘Auteset’ (Autoajuste).

‘MEd" (Sucio
visual.

intermedio, 3 horas) se despliega en el indicador

4, Oprima la tecla ‘Autoset’ (Autoajuste) para navegar entre las
opciones de autolimpieza.

‘HVy' (Sucio fuerte, 4 horas)
‘MEd' (Sucio intermedio, 3 horas)
‘LITE Sucio |

El tierpo de autolimpieza se programara automaticamente una
vez ue seleccione el nivel de suciedad.

eve, 2 horas)

5. La autolimpieza comenzara después de cuatro segundos.

« Silapuerta no esté cerrada, escuchard sefiales sonoras y
‘door’ {puerta) se desplegar4 en el indicador visual. Sinose
cierra la puerta dentro de los siguientes 30 segundos, la funcién
de autolimpieza se anulara y el indicador visual mostrara
nuevamente la hora del dia.

« 'CLEAN' {Limpieza} se desplegard en el indicador visual.

« 'LOCK' (Blogueado) destellara en el indicador visual, Una vez
que se bloquea la puerta, ‘LOCK’ (Blogueado)
permanecerd encendido.

« El conteo regresiva de la autolimpieza se mostrard en el
indicador visual.

Para diferir un ciclo de autolimpieza:
1. Oprima la tecla ‘Delay’ [Diferir) una vez para

. Delay
programar el horno superior y dos veces para W
programar el horno inferior.
‘DELAY" (Diferir) destellard en el indicador visual.
cont.

* Los nombres de fos productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
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Cuidado y Limpieza

« '00:00' v, dependiendo de su seleccion, ‘'UPPER’ (Superior} o
LOWER' (Inferior) destellaran en el indicador visual.

Programe la cantidad de tiempo que desea diferir 13 autehmpleza
usando las teclas numéricas correspondientes.

-

Oprima la tecla ‘Clean’ (Limpieza) apropiada. Cfean f

‘SET" (Programar)} destellard en el indicador visual.

e

(Autoset }

o

Oprima la tecla ‘Autoset’ (Autoajustel.

« ‘LITE" {nivel de suciedad leve) se despliega en el
indicador visual.

Oprima la tecla "Autoset’ (Autoajuste) para navegar / Autc)set,
entre log ajustes de la autolimpieza.

HYY (Sucio fuerte, 4 horas)
MEd' (Sucio intermedio, 3 horas)
‘LITE" (Sucio teve, 2 horas)

El tiempo de autolimpieza se programara autométicamente una
vez que seleccione el nivel de suciedad.

Después de cuatro segundos, ‘CLEAN' (Limpieza), ‘DELAY
(Diferir) y 'UPPER’ (Superior} o ‘LOWER' (Inferior) se Huminaran y
‘LOCK' (Bloqueado) desteliard en el indicador visual. Cuando la
puerta se bloques, ‘LOCK" (Blogueado) dejara de destellar y
permanecera iluminado para mostrar que el horno se ha
programado para una autolimpieza diferida. El tiempo diferido se
desplegard en el indicador visual,

Durante el Ciclo de Autolimpieza

Cuando 'LOCK (Blogueado) esté desplegado en el indicador visual,
ambas puertas estardan blogqueadas. Para evitar dafios a fas puertas
de los hornos, no las fuerce cuande 'LOCK' (Bloqueada) se muesire
en el indicador visual,

Humo y olores
Usted notard un poco de humo v un olor las primeras veces que se
limpie el homo. Esto es normal v se reducird con el tiempo.

También puede producirse humo si el horno estd muy sucio o si se
dejé una asadera en el horno.

Sonidos

A medida que el horno se calienta, es posible escuchar el sonido de
las piezas de metal a medida que se expanden y contraen. Esto es
normal y no dafiard el homno.
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Después de la Autolimpieza

Aproximadamente una hora después de que haya finalizado el ciclo
de autolimpieza, LOCK’ (Bloqueado) se apagara. Las puertas
podran abrirse enfonces.

La suctedad puede dejar una ceniza gris en el horno. Limpiela
con un pafio hitmedo. Si la suciedad permanece después de limpiar
las cenizas, el ciclo de autolimpieza no fue lo suficientemente largo.
La suciedad serad removida durante el siguiente ciclo de
autolimpieza.

Si se dejaron las parrillas en el hormo y las mismas no se
deslizan con facilidad después de un ciclo de autolimpieza,
limpie las parrillas y los soportes con una pequeia cantidad de
aceite vegetal para facilitar su movimiento.

Pueden aparecer lineas delgadas en la porcelana va que fa
misima paso por un periodo de calentamiento y de
enfriamiento. Esto es normal y no afectars el rendimiento.

Puede aparecer una descoloracién blanca después de la
autolimpieza si no se impiaron los derrames dcidos o
azucarados antes de iniciar el ciclo. Esta descoloracion es
nermal y no afectara el rendimiento.

Notas sobre la Autolimpieza:

+ 5ise deja una puerta abierta, ‘door’ (puerta) se desplegard en ¢
indicador visual y escuchard una sefial sonora hasta que se
clerre la puerta vy se presione la tecla ‘Clean” (Limpleza)
nuevamente,

« Sipasan mas de 30 segundos entre la activacién de la tecla
‘Clean’ (Limpieza) y la activacion de la tecla ‘Autoset’
(Autoajuste], el programa regresara automaticamente al
despliegue anterior.

+ Las puertas de los hornos se dafiardn si se intenta abrirlas a la
fuerza mientras LOCK’ (Bloqueado) esté desplegado en el
indicador visual.
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Asegurese de fque el electmdnmestlco esté ﬂpagado y que mdas las
“piezas estén frfas antes de tocarlo o limplarlo. Esto evitard danos y :
posibles quemaduras. -~ o : " *Los nombres de los productos son marcas registradas de
sus respectivos fabricantes,
" Para hacer un pedido, llame al 1-877-232-6771 en EEUU.
= 5i se relira alguna pleza, asegurese de volver a instalarla de manera correcta. - y al 1-800-688-8408 en Canadé.

. Pa;*a ev;ta{ manchas o deseoierac;on i impie la estufa despues de cada so.

PIEZA

PROCEDIMIENTD e

Protector Trasero y
Cubierta -

La porcelana es vidrio fundido sobre el metal y puede agrietarse o picarse si no se usa correctamente. La porcelana es
resistente al 4cido, no a prueba del mismo. Todos los derrames, en especial los derrames dcidos o azucarados, deben

Porcelana limpiarse inmediatamente con un pafio seco.
Esmaltada « Cuande la superficie esté fria, limpie con agua jabonosa, enjuague y seque.

« Nunca limpie una superficie tibia o caliente con un pafio hiimedo. La porcelana se puede agrietar o picar.

» Nunca use limpiadores para hornos ¢ agentes de limpieza abrasivos o cdusticos en el acabado exterior de una estufa.
Asadera e Memnca cubra el inserto con papel de aluminio ya que ef mismo evita gue la grasa se drene hasta la asadera.
inserto « Cologue un pafio jabonoso sobre el inserto y la asadera v deje remojar para suavizar 1a suciedad.

« Lave en agua tibia con jabon. Use una esponja de restregar para guitar las manchas dificiles.

¢ la asadera y el inserto pueden lavarse en el lavavajillas.
Relojy  Para activar el blequec de fos controles para la limpieza, vea la pagina 67,
Area de las ¢ Limpieconun pafichlimedoy seque. No use agentes de limpieza abrasivos ya que los mismos puedenrayar la superficie.

Teclas de Confrol

« Se pueden usar limpiadores de vidrio si se rocfa en un pafio primero. MO rocie ef limpiador directamente sobre el
drea de las teclas de conirol y del indicador visual

Perillas de Control

« Retire las perillas tirando de ellas hacia afuera cuando estén en la posicion ‘OFF [Apagadao).
¢ Limpie, enjuague y seque. No use agentes de limpieza abrasivos yva que los mismos pueden rayar el acabado.
« Encienda cada elemento para asegurarse de que las perillas fueron reinstaladas correctamente.

Cubilerta -
Yidrio Cerdmico

Nunca use limpiadores de homo, blangueador con cloro, amoniaco o implavidrios con amoniaco. NOTA: Llame

a i agente autorizado si fa cublerta de vidiio cerdmico se agrieta, se rompe o si se derrfte metal o

papef de afuminio sobre la superficie.

« Espere a que la cubierta se enfife antes de limpiarla.

¢ General- Limpiela cublerta después de cada usc o cuando sea necesario usando unatoalla depapel hiimedayla crema
de limpieza para cubiertas ‘Cooktop Cleaning Creme™ (Pieza No. 20000001)™. Luego, lustre con un pafio seco y limpio.

NOTA: Se desarrolfardn manchas permanentes $ fa suciadad se cocina sobre la superficie con el tso contintio de fa cublerta

sucta,

¢« Suciedad Fuerte o Marcas de Metal - Humedezca una esponja restregadora que no rave o margue. Aplique
la Crema de Limpieza para Cublertas ‘Cooktop Cleaning Creme™ (Pieza No. 20000001)* v restriegue para quitar tanta
suciedad como sea posible. Aplique una capa delgada de la crema sobre la suciedad, clbrala con una tealla de papel
htimeda y deje reposar por 30 a 40 minutos (2 a 3 horas para manchas fuertes). Mantenga la humedad cubriendo la
toalla de papel con envoltura de plastico. Restriegue nuevamente v luego lustre con un pafio seco y limpio.

NOTA: Use solamente una esponja LIMPIA Y HUMEDA que no rave que sea sequra para utenslios con revestimiento
antiadherente. Se dafiara el vidrio y el disefio del elemento sila esponfa no esta himeda, si la esponya estd sucia o si se usa
ofro lipo de ssponja.

¢« Suciedad Quamada o Adherida - Restriegue con una esponja gue no raye y con una crema de limpieza para
cubiertas.

NOTA: Sujete un raspador con una hoja de afeftar a un angulo de 30°y raspe cualguier suciedad que quede. Luego,
fimpie como se describio anteriormente. No use [a hoja de afeitar para la limpieza diaria pues pueds desgasiar
el disefio def elermento en el vidrio.

« Azicar o Plastico Derretido - Coloque inmediatamente el elemento en el ajuste ‘LOW (Bajo) vy
raspe el azdcar o el pléstico de la superficie caliente hacia un 4rea fria. Luego APAGUE el elemento
y espere a que se enfrfe. Limpie el residuo con un raspador con hoja de afeitary con la Crema de
Limpieza para Cublertas ‘Cookiop Cleaning Creme™,
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Cuidado y Limpiezc

PIEZA

PROCEDIMIENTO

Ventanillas v
de Puertas los
Hornos - Vidrio

« Bvite usar cantidades excesivas de agua, va que puede escurrirse debajo o detrds del vidrio v mancharlo.

« Lave con agua y jabén. Enjuague con agua limpia y seque. Se pueden usar limpiadores de vidrio i se rocfan en un
pafio primero.

« Nousemateriales abrasivos tales como esponias de restregar, lana de acero olimpiadores en polvo ya que los mismos
rayaran el vidrio.

Interior del Homo

« Siga las instrucciones en las paginas 78 y 79 para programar un ciclo de autolimpieza.

Parrillas del Horno

« Lave con agua jabonosa.

« Limpie las manchas dificiles con un impiador en polvo o con una esponja de restregar jabonosa. Enjuague y seque.

« Las parrillas se descoloraran permanentemente v puede que no se deslicen bien si se dejan en el horno durante un
ciclo de autolimpieza. Si esto sucede, limpie el borde de la parrilla vy el soporte con una pequefia cantidad de aceite
vegetal para restaurar la facilidad de movimiento. Limpie el exceso de aceite.

Acero Inoxidable
(modelos selectos)

NO USE NINGUN PRODUCTO DE LIMPIEZA QUE CONTENGA BLANQUEADOR A BASE DE CLORO.

NO USE LIMPIADORES ABRASIVOS O DE NARANJA.

SIEMIPRE LIMPIE LAS SUPLRFICIES DE ACERU A FAVOR DEL GRANO.

Limpieza Diaria/Suciedad Leve - Limpie con uno de los siguientes - agua con jabén, una solucion de aguay

vinagre blanco, limpiador para superficies v vidrio ‘Formula 409™ o un limpiador para vidrio similar - usando una

esponja o un pafic suave. Enjuague y seque. Para puliry evitar marcas de los dedos, use el producto ‘Stainless Steel

Magic Spray™ (Pieza N° 20000008)™,

« Suciedad Moderada/Manchas Rebeldes ~ Limpie con uno de los siguientes - ‘Bon Ami', ‘Smart Cleanser’ o 'Soft
Scrub™ - sando una esponja himeda o un pafio suave. Enjuague y seque. Las manchas diffciles pueden ser quitadas
con una esponja ‘Scotch-Brite™ himeda frotando a favor del grano. Enjuague y seque.  Para restaurar el lustre y
sacar las vetas, aplique ‘Stainless Steel Magic Spray™.

« Descoloracidn - Usando una esponja mojada o un pafio suave, impie con impiador para acero inoxidable ‘Cameo

Stainless Steel Cleaner™. Enjuague inmediatamente y seque. Para sacar las marcas y restaurar el lustre, utilice

‘Stainless Steel Magic Spray™.

a & e @

Manijas de las
Puertas, Paneles
Laterales
Esmalte Pintado

« Cuando la superficie esté fria, impie con agua jabonosa tibia, enjuague v seque. Nunca limpie una supetficie tibia
o caliente con un pafio hiimedo va que se puede dafiar la superficie y causar quemaduras por vaper.

« Para manchas diffciles, use un agente de limpleza abrasivo suave tal como crema de bicarbonato de sodio o ‘Bon
Ami™. No use agentes de limpleza abrasivos, cdusticos o asperos tales como las esponjas de lana de acero o los
limpiadores de hornos. Estos productos rasparan o dafiardn permanentemente la superficie.

NOTA: Use una toalla o pafio hiimedo para limpiar derrames, especialmente si los mismos son dcidos o
azucarados. La superficie puede descolorarse u opacarse si no se limpian inmediatamente, Esto es
especiaimente importante para las supeficies blancas.

“Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes.
** Para hacer un pedido directo, llame al 1-877-232-6771 en EE.UUL vy al 1-800-688-8408 en Canada.
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Mantenimiento

Puertas de los Hornos

“no se pare sobre elias. Esto podria causar el volcamiento de la
-eslufa, dafios a la puerta'o lesiones al usuario.

«‘No intente abrir o cerrar las puertas o hacer funcionar el hormo
~hasta que se hayan instalado correctamente las puertas.

+ Nunca coloque los dedos entre la bisagra y la parte delantera
- del marco del homno. Los brazos de las bisagras estdn

instalados a resorte. Si se golpea accidentalmente, la bisagra se -

-cerrard contra el marco del horno'y podria lesionar sus dedos.

Ambas puertas de los homos se pueden retirar.

Para retirar la puerta del horno:

1. Cuando el horno esté frio, abra la puerta hasta la posicion de
asar (aproximadamente 4" o 10 cm).

2. Sostenga la puerta a cada lado. No use la manija de la puerta
para levantarla.

3. Levante la puerta de manera uniforme hasta que la misma salga
de los brazos de las bisagras.

__J

1. Sostenga la puerta a cada lado.

2. Alinee las rendijas de la puerta con los brazos de las bisagras de
la estufa.

3. Deslice la puerta hacia abajo sobre los brazos de las bisagras
hasta que la puerta esté completamente asentada sobre las
bisagras. Empuje las esquinas superiores de la puerta hacla
ahajo para terminar de asentar la puerta sobre las bisagras. La
puerta no se debe ver torcida.

Mota: La puerta del horno de una estufa nueva puede sentirse
“esponjosa” cuando se clerra. Esto es normal y se reducirg con el
Uso.
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Ventanillas de los Hornos

Para proteger la ventana de la puerta del horno:

1. No use agentes de limpieza abrasivos tales como esponjas de
restregar de lana de acero o limpiadores en polvo va que los
mismos pueden rayar el vidrio.

2. No golpee el vidrio con utensilios, sartenes, muebles, juguetes u
otros objetos.

3. No clerre la puerta del horno hasta gue las parrillas estén en su
lugar.

Si se raya, se golpea, se sacude 0 se presiona, el vidrio puede
debilitarse y aumentar el riesgo de que se rompa més adelante.

Luces del Horno Superior e
Inferior

« Desconecte el suministro eléctrico a la estufa antes de reemplazar
= Permita que el horno se enfrie antes de reemplazar el foco,

* “Asegiirese de que la cublertay el foco estén frios anies de tocarlos,

Para asegurarse de instalar el foco de repuesta correcto, pida un
foco Maytag. Llame al 1-877-232-6771 en EEUU. y al 1-800-688-
8408 en Canada y pida la pieza nimero 74008925 - foco de
halégeno.

Para reemplazar los focos del hornos superior:
1. Desconecte el suministro eléctrico a la estufa.

2. Cuando el homno esté frio, use la punta de sus dedos para
sostener el borde de la tapa del foco. Tire hacia afuera y retirela.

3. Retire cuidadosamente el foco usado tirando de él derecho
hacia afuera de la base de cerdmica.

4, Para evitar dafar o reducir la vida Qtil del foco nuevo, ne lo toque
Con sus manes o sus dedos descublertos. Sosténgalo con un
pafio o con una toalla de papel. Oprima las clavijas del foco nuevoe
directamente deniro de los pequefios agujeros de la base de
cerdmica.

B. Vuelva a instalar la cubierta del foco encajandola en su lugar.

6. Vuelva a conectar el suministro eléctrico a la estufa. Vuelva a
programar el reloj.
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Mantenimiento

Tornillos Niveladores

Asegirese de que el soporte antivuelco fije uno de los tornillos
niveladeres traseros al piso. Este soporte evita que la estufa se

vuelgue accidentalmente..

La estufa debe nivelarse cuando se instala. Sila

estufa no esta nivelada, gire los tornillos niveladores
de plastico que se encuentran en cada esquina de
la estufa hasta que la misma esté nivelada.

SOFPORTE
ANTIVUELCO

TORNILLO NIVELADOR
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Tomacorriente de
Conveniencia

(modelos canadienses Unicamente)

El tomacorriente de conveniencia estd ubicado en la esquina inferior
izquierda del protector trasero. Aseguirese de que los cordones
eléctricos de los electrodomésticos no descansen sobre o cerca de
los elementos superfores. Si el elemento superior estd encendido, el
corddn y el tomacorriente se dafiaran.

El disyuntor del tomacorriente de
conveniencia se puede disparar si el
electrodoméstico pequefio que se enchufe
ahf excede los 10 amperios. Para
restablecer el disyuntor, oprima el
interruptor ubicade en el borde inferior del

protector traseroc.
DISYUNTOR
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localizacion y Solucién de Averias

PROBLEMA

| SOLUCION

Para la mayoria de las situaciones,
siga las siguientes sugerencias.

[}

[}

Verifique si los controles fueron programados correctamente.
Verifique que el enchufe esté bien conectado en el tomacorriente,
Verifique o restablezca el disyuntor. Verifique o reemplace el fusible.
Verifique el suminisire eléctrico.

Una parte o la totalidad del
electrodoméstico ne funciona.

Verifigue st los controles superiores y/o del homo fueron programados correctamente. Vea las
paginas 62 y 68,

Verifique sila puerta dethorno se deshloqued después del ciclo de autolimpieza. Veala pagina
79,

Verifique si el horno fue programado para un ciclo de coccign o de autolimpieza diferido. Vea
las pAginas 71 v 78,

Verifique si el blogueo de los controles estd activado. Vea la pégina 67.

Verifique que el horno no esté en Modo Sabdtico. Vea la pagina 75.

La luz del horno y/o el reloj
no funcionan.

Ef foco puede estar suelto o dafiado.
La luz del horno no funciona durante la autolimpieza.
Ef horno puede estar en Mado Sabético. Vea la pagina 75.

El relol, las palabras indicadoras v/o
las luces funcionan pero ef horno
no calienta.

Ef homo puede estar programado para una funcidn de Cocinar y Mantener Caliente diferida.
El blogueo de los controles puede estar activado. Vea la pdgina 67.

Los resultados del horneado no
son los esperados o difieren de
ios obtenidos en un homo usado.

Asegtirese de qgue el respiradero del homo ne haya sido blogueado. Vea su ubicacidn en la
pagina 76.

Asegtirese de que la estufa esté nivelada.

Frecuentemente, las temperaturas varfan entre un hormo nuevo y uno usado. A medida que se
usanios homos, la temperaturatiende a cambiar y puede hacerse més caliente o mas fria. Vea
en la pagina 75 las instrucciones para ajustar la temperatura del horno. NOTA: No se
recomienda ajustar la temperatura si el problema lo presenian séio una o dos recelas.

Vea el folleto “La Cocina Facil” para mayor informacion sobre los utensilios y

sobre el horneado.

El alimento no hierve adecuadamente
o genera demasiado humo.

Verifique las posicienes de las parrillas del homno. El alimento puede estar demasiade cerca
del elemento.

No se precalenté el elemento de asar.

El papel de aluminio se uso de manera incorrecta. Nunca cubra el inserto de la asadera con
papel de aluminio.

La puerta del horne estuvo cerrada durante el asado. Deje la puerta abierta hasta el primer
tope (aproximadamente 4" o 10 cm)

Recorte el exceso de grasa de la came antes de asarla.

Se uss una asadera sucia.

El voltaje de la casa puede ser bajo.

El horno no se autolimpia.

Asegtirese de que no haya programado un ciclo de autolimpieza diferido. Vea la pagina 78.
Verifigue que la puerta esté cerrada.

Verifique que el horo no esté en Medo Sabatico. Vea la pagina 75.

Elhomo puede estarsobrelos 400°C (204°C). Latemperatura debe ser menor de 400°F (204°C)
para poder programar un ciclo de autolimpieza.

El horno no se limpid adecuadamente.

Es posible que se reguiera un ciclo de autolimpieza mas largo.
Los derrames excesivos, en especial los derrames azucarados y/o dcidos, no se limplaron antes
del ciclo de autolimpieza.
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PROBLEMA -

SOLUCION |

La puerta del homo no se
desbloguea después
del ciclo de autolimpieza.

Elinterior del hornotodavia estd caliente. Espere aproximadamente una hora para que el horno
se enfrie después de gue el ciclo de autolimpieza haya finalizado. La puerta puede abrirse una
vez que la luz indicadora ‘LOCK (Bloqueado) no se muestre en el indicador visual.

Ei control y las puertas pueden estar bloqueados. Vea la pagina 67.

La superficie lisa muestra
desgaste.

. Rayaduras o abrasiones pequefias.

« Asegurese de que la cublerta v el fondo del utensilio estén limpios. No deslice utensilios de
vidrio ni de metal sobre la cubierta. Aseglrese de gue fonde del utensilio no esté aspero.
Use los agentes de limpieza recomendados. Vea la pégina 80.

. Marcas de metal.

+ No deslice utensilios de metal sobre la cubierta. Cuando esté fria, limpie la cubierta
con una crema de limpieza para cublertas. Vea la pagina 80.

. Vetas y manchas marrones.

« Limpie los derrames inmediatamente. Nunca limple la cubierta con una esponja o pafio
~ sucio. Aseglirese de que fa cublerta y el fondo del utensilio estén limpios.

. Areas con un brillo metédlico.

« Depdsitos minerales del agua y del alimento. Use los agentes de impieza recomendados.
Vea la pagina 80.

. Picaduras o escamas.

« Limpie los derrames azucarados inmediatamente. Vea la pagina 80.

La humedad se acumula en
la ventanilla del horno o sale vapor
del respiradero del horno.

Esto es normal cuando se cocinan alimentos con alto contenido de humedad.
Se us6 humedad excesiva cuando se limpi¢ la ventana.

Se percibe un fuerte olor o un humo
leve cuando se enciende el horno.

Esto es normal en una estufa nueva v desaparecerd después de varios uses. Un ciclo de
autolimpieza nuevo “gquemard” los olores mas rapidamente.

Si enciende un ventilador ayudard a eliminar el humo y/u olor.

Hay suciedad de alimentos excesiva en la parte inferior del hornoe. Use un ciclo de autolimpieza.

Cadigos de fallas

‘BAKE" (Hornear) o 'LOCK’ {Blogueado) pueden destellar rapidamente en el indicador visual
para advertirle de algan error o problema. SEBAKE (Hornear) o ‘LOCK (Blogueado) se
iuminanen el indicador visual, oprimalatecla ‘CANCEL (Anular). SI'BAKE (Hornear) o LOCK'
(Blogueado) contintan destellando, desenchufe el electrodoméstico. Espere varios minutosy
vuelva a enchufarlo. Sialinasfestas luces contintian destellando, desenchufe el electrodoméstico
y llame a un técnico de servicio autorizado.

Si el horno esta demasiadao sucio, las llamaradas excesivas pueden causar un eédigoe de error
durante la autolimpieza. Oprima la tecla 'CANCEL" (Anular) y espere a que el horno se enfrie
completamente. Limpie la suciedad excesiva y vuelva a iniciar €l ciclo de autolimpieza. Siel
cédigo de falla vuelve a aparecer, péngase en contacto con un técnico de servicio autorizado.

Se escuchan ruidos.

El homne hace varios ruidos de bajo nivel. Es posible que pueda escuchar los relés del horno
cuando se encienden y se apagan. Esto es normal.

A medida gue el horno se calienta y se enfria, es posible escuchar el sonido de las piezas de
metal a medida que se expanden y contraen. Esto es normal y no dafara el electrodoméstico.

Mo se escuchan sefiales sonoras y
el indicador visual estd apagado.

El homo puede estar en Modo Sabético. Vea la pagina 75.
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Notas
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Garantia Completa de Un Ao -
Piezas y Mano de Obra

Durante un (1) afio desde la fecha original de
compra al por menor, se reparara o reemplazard
gratuitamente cualquier pieza que falle durante
Uso narmal en el hogar.

Garantias lertadas Plezas
Solamente

Del Segundo al Quinto Aﬁo = Apartirde
fecha original de compra, se reparardn 0.
reemplazaran gratuitamente las plezas indicadas
a continuacion que fallen durante uss doméstico
normal en fo que respecta a las piezas y el '
propietario deberd pagar todos los otros coslos
incluyendo.la mano de obra, &l kiéometfa_je/millaj .
el transporig, el'costo del viaje'y €l costo del”
diagndstico, si es necesario.

o Cubierta de Vidrio Cerdmico: Debido a Ea
rotura térmica, la descoloracion, el
agrietamiento del sello de goma del borde y al
desgaste del disefio. :

¢ Elementos Calefactores Eléctricos: Elementos

-superiores radiantes en los eieotrod(}mestfccs de
coecidn eléctricos. : :

Residentes Canadienses .

Las garantfas anteriores cubren solamente
aguellos electrodomésticos instalados en Canadé -
que han sido certificados o aprobados por las:
agencias de pruebas correspondientes para €l
cumplimiento con'la Norma Nacional de Canada
a menos que el electrodoméstico haya sido traido
a Canadd desde los EE UU debtdo a.un cambio -
de residencia. : :

Garantia Liinitada Fuerﬁ delos.
Estados Unidos y Canada - ?Iezas :
Solamente

Durante un (U afio a partir de lafecha de compra
original al por menor, cualguier pleza que falle -

durante uso normal en el hogar serd reemplazada

o reparada gratuitamente en lo que respecta a la’

pieza y el propietario deberd pagar todos los otros -

costos incluyendo fa mano de obra, el kilometraje/
millaje, el transporte, el costo del viaje y.el CQS’EQ
del diagndstico, si es necesaric. -

Las garantias especrffcas expresadas. anteriormente
son las UNICAS garantfas provistas por el
fabricante. Estas garantfas fe otorgan derechas.
legales especfficos y usted pusde tener ademds
otros derechos que varfan de un estado a otro.

Form No. A/08/04 Part No. 8113P443-60

) Garantia y Servicio

Lo Que No Cubren Estas Garantias:

1

e

6.

Situaciones y dafios resultantes de cualquiera de las siguientes eventualidades:
a. Instalacién, entrega o mantenimiento inadecuados.
b. Cualquier reparacion, modificacion, alteracion o ajuste no autorizados
por el fabricante o por un téenica de servicio autorizado.
¢. Mal uso, abuso, accidentes o uso irrazonable.
d. Corriente eléctrica, voltaje o suministro incorrectos.
e. Programacion incorrecta de cualquiera de los controles.

Las garantias quedan nulas si los ntimeros de serie originales han sido retirados,
alterados o no son facilmente determinabies.

Focos.
Productos comprados para use comercial o industrial.

El costo del servicic o llamada de servicio para:

a. Corregir errores de instalacidn.

b. Instruir al usuario sobre el uso correcto del producio.

¢. Transporte del electrodoméstico al establecimiento de servicio.

Dafics a la cubierta de vidrio ceramico causados por el uso de limpiadores diferentes
a las eremas y esponjas recomendadas

Daftos a la cublerta de vidrio cerdmico causados por derrames de materiales
azucarados ¢ plastico derretido que se hayvan endurecido y que no se hayan limpiado
de acuerdo con las instrucciones de la guia de uso y cuidado.

Las dafios consecuentes o incidentales sufridos por cualquier persona como
resultado del incumplimiento de esta garantfa. En algunos estados no se permite la
exclusion o limitacion de dafios consecuentes o incidentales, porlo tanto la
limitacién o exclusidn anterior puede no aplicarse en su caso.

Si Necesita Servicio

®

®

L

&

Liame al distribuidor donde adquiri6 su electrodoméstico o llame a Maytag
Services™ Servicio al Cliente Maytag al 1-800-688-9900 en EE.UU. o al 1-800-688-
2002 en Canada para ubicar a un agente de servicio autorizado.

Asegtirese de conservar el comprobante de compra para verificar el estado de la
garantfa. Consulte la seccidn sobre la GARANTIA para mayor informacion sobre lag
responsabilidades del propietario para obtener servicio bajo la garantfa.

Si el distribuidor o la compalifa de servicie no pueden resolver el problema, escriba
a Maytag Services *™, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland, TN 37320~
2370, o llame al 1-800-688-9900 en EE.UU. o al 1-800-688-2002 en Canadd.

Las guias del usuario, manuales de servicio e informacion sobre las piezas pueden
solicitarse a Maytag Services™, Servicio al Cliente Maytag.

Notas:

Cuando llame o escriba acerca de un problema de servicio, por favor incluya la
siguiente informacion:

a. Su nombre, direccion y nimero de teléfono;

b. Ndmero de modelo y nimero de serie;

¢. Nombre v direccion de su distribuidor o téenico de servicio;

d. Una descripcién clara del problema que estd experimentando;

e. Comprobante de compra {recibo de compra).

©2004 Maytag Appliances Sales Go. Litho UB.A.
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