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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAR.

LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE

SAR.

Instrucciones de operacion

Cuidado y limpieza

Solucionando problemas

Soporte para el consumidor

A\ ADVERTENCIA

Por su seguridad, debe seguirse la informacion contenida en este manual para minimizar
el riesgo de incendio, choque eléctrico o para prevenir dafios a las propiedades, lesiones
personales o pérdida de la vida.

A\ {ADVERTENCIA! DISPOSITIVO ANTILADEOS

Todas las estufas pueden ladearse resultando en lesiones.

Estufastipo Para evitar el ladeo accidental de la estufa, fijela al muro y piso instalando el dispositivo
cassette: Antiladeos incluido.
Para revisar que el dispositivo se encuentre instalado y enganchado apropiadamente,
retire el cajon de almacenamiento e inspeccione la pata trasera de nivelacion. Asegure-
se de que entre firmemente dentro de la ranura.
Estufastipo Para evitar el ladeo accidental de la estufa, asegure la ménsula Antiladeos, bajo la par-
drop-in: te trasera de la cubierta.

Para revisar que el dispositivo se encuentre instalado y enganchado apropiadamente,
baje la puerta del horno y aplique cuidadosamente una fuerza media en el extremo de
la jaladera hasta que detecte movimiento de la estufa. Continde presionando hasta que
ménsula antiladeos se enganche y el movimiento se detenga. Una pequefia cantidad
de movimiento es aceptable en la parte trasera de la cubierta de la estufa pero debe
permanecer estable y no debe ladearse una vez que la ménsula antiladeos se ha en-
ganchado.

Si usted jalala estufa separandola del muro por cualquier razén, asegirese de que €l dispositivo quede engan-

chado apropiadamente cuando empuije la estufa de regreso haciael muro. Si no lo hace, entonces existe el

riesgo de que la estufa se voltee causando lesiones si usted o un nifio se paran, sientan o recargan sobre la puer-

taabierta

Por favor refiérase alainformacion acercadel dispositivo antiladeos en este manual. La omision de esta pre-

caucion puede resultar en el ladeo de la estufay lesiones.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

Cuando use aparatos eléctricos, deben seguirse medidas basicas de seguridad, incluyen-
do las siguientes:

* Use este aparato Unicamente para el propdsito que
fue disefiado como se describe en este manual de

* Antes de efectuar cualquier servicio, desconecte el
suministro de energia de la estufa desde € panel de

USO.

« Asegurese de que € aparato esté debidamente insta-
lado y conectado atierrapor un instalador califica-
do, de acuerdo con las instrucciones de instalacion
incluidas.

» Haga que €l instalador le muestre la ubicacién del
disyuntor de circuitos o fusible. Marquelo para faci-
litar su identificacion.

* No intente reparar o sustituir ninguna pieza de su es-
tufa, amenos que se recomiende especificamente en
este manual. Cualquier otro servicio, debe ser referi-
do aun técnico calificado.

distribucién de su casa, retirando €l fusible o apa-
gando e disyuntor de circuitos.

* No degje solos alos nifios: Los nifios no deben dejar-
se s0los 0 sin atencidn en una area en donde hay un
aparato en uso. No debe permitir nunca que se siente
0 paren sobre ninguna parte del aparato.

« No permita que nadie trepe, se pare o cuelgue de la
puerta, del cajén de almacenamiento ni de la cubier-
ta. Podrian dafiar la estufay hasta volcarla, causan-
do lesiones personales severas.
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A\ ;PRECAUCION!

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

No opere el horno ni los controles de los quemadores de la cubierta si el cristal se encuentra roto. Las
salpicaduras de los alimentos o la solucion limpiadora pueden penetrar por un panel de control roto
generando riesgo de sufrir un choque eléctrico. Contacte inmediatamente a un técnico calificado si el
panel de controles de cristal o la cubierta se rompieran.

* No almacene material es inflamables en un horno ni
cerca de la cubierta de coccion.

« PRECAUCION: Los articulos de interés paralos
nifios no deben guardarse en gabinetes que se en-
cuentren por encima de una estufani sobre €l copete
de unaestufa: Los nifios trepando por la estufa para
acanzar dichos articulos pueden lastimarse seria-
mente.

Cuando opere el aparato, nunca use ropa suelta ni
colgante. Tenga cuidado cuando trate de alcanzar ar-
ticulos almacenados sobre la estufa. EI material in-
flamable podriaincendiarse si entra en contacto con
los quemadores eléctricos radiantes o con lasresis-
tencias de calentamiento causando quemaduras se-
veras.

Use guantes para cocina que estén secos. L os guan-
tes para cocina hiumedos o mojados sobre superfi-
cies calientes, pueden resultar quemaduras debido al
vapor. No degje que los mangos de las cacerolas to-
guen alos quemadores eléctricos calientes ni alas
resistencias de calentamiento. No use unatoalla ni
otro trapo voluminoso en lugar de los guantes para
cocina

No use agua contra fuego causado por grasa. Nunca
levante una sartén que flamea. Apague |os controles.
Ahogue una sartén que flamea sobre un quemador,
cubriendo completamente la sartén con unatapaque
le gjuste bien, con una charola para hornear galletas
0 con unacharolaplana. Use un extintor de fuego
multi propésitos de quimicos secos o de tipo espu-
ma

Lagrasa que flamea af uera de una sartén puede ex-
tinguirse cubriéndola con bicarbonato de sodio o, si
lo tiene disponible con un extintor de fuego multi-
propositos de quimicos secos o de tipo espuma.

Lasflamas en &l horno se pueden sofocar por com-
pleto cerrando la puerta del horno y apagandolo o
usando un extintor de fuego multipropositos de qui-
micos secos o de tipo espuma.

* Por su seguridad, nunca use su aparato para calentar
la habitacion.

* No permita que la grasa con la que se cocina ni
otros materia es flamabl es se acumulen dentro o cer-
cadelaestufa

* No toque los quemadores el éctricos, |os elementos
generadores de calor, ni lasuperficieinterior del
horno. Estas superficies pueden estar lo suficiente-
mente calientes para quemar, a pesar de que luzcan
de color obscuro. Durante y después de su uso, no
toque ni permita que laropau otros materiales infla-
mabl es entren en contacto con los quemadores, con
las areas cercanas alos quemadores o con el dreain-
terior del horno; deje primero que transcurra el tiem-
po suficiente para que se enfrien.

L as superficies potencialmente calientesincluyen a
lacubierta, las &reas que ven haciala cubierta, la
aberturade ventilacion del horno, las superficies
cercanas alaabertura, los rincones alrededor dela
puertadel horno.

RECUERDE: Lasuperficieinterior del horno po-
dria estar caliente a abrir la puerta.

» No almacene ni use materiales combustibles, gasoli-
nau otros vaporesy liquidos flamables en las cerca-
nias de éste o cualquier otro aparato €l ectrodomeésti-
co.

* Paramantener una buenaventilaciony evitar incen-
dios causados por grasa, mantenga limpios la cam-
panay losfiltros para grasa.

» Ensefie alos nifios que no deben jugar con los con-
troles ni con ninguna otra parte de la estufa.

» Mantenga siempre lastoallasy trapos paralos pla
tos, los guantes de cocinay otras telas a una distan-
ciasegurade laestufa.

» Mantenga siempre |os utensilios de maderay pléasti-
co asi como los alimentos enlatados a una distancia
segura de la estufa.

» Mantenga | os recubrimientos para muros que son

combustiblesy las cortinas a una distancia segurade
laestufa.

COCINE COMPLETAMENTE LA CARNE ROJAY LAS AVES...

uoioesado ap sauo12INNSUy|
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Cocine completamente la carne roja y las aves: la carne roja hasta una temperatura IN-
TERNA de 72 °C por lo menos y las aves hasta una temperatura INTERNA de 83 °C por lo
menos. El cocinar hasta estas temperaturas usualmente protege de enfermedades causa-

das por los alimentos.
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A QUEMADORES ELECTRICOS RADIANTES

Use trastes de tamafio apropiado; seleccione trastes que tengan fondos planos lo suficiente-
mente grandes para cubrir el quemador radiante. El uso de trastes mas pequefios dejara ex-
puesta una parte del quemador radiante a contacto directo y podria resultar en el incendio de
prendas de vestir. La relacién apropiada entre traste y quemador radiante mejorara ademas la

eficiencia.

» Nunca deje los quemadores sin atencion en posi-
ciones altas de calor. Los derrames por ebullicion
causan humo asi como grasa gque puede incen-
diarse.

« Solamente ciertos tipos de contenedores de vi-
drio, vidrio/cerdmica, barro u otros contenedores
vidriados son apropiados para la cubierta; otros
pueden romperse debido al cambio stbito de
temperatura.

* Paraminimizar la posibilidad de quemaduras, €
incendio de materiaes inflamables y derrames,
los mangos de los trastes deben girarse hacia el
centro de la estufa sin extenderse sobre quemado-
res cercanos.

» Antes de retirar |os trastes siempre apague los
guemadores.

« Cuando prepare alimentos flameados bajo una
campana, encienda el ventilador de la campana.

* Tenga cuidado cuando togque la cubierta. La su-
perficie de cristal de la cubiertaretendré calor
después de que los controles han sido apagados.

« Esté pendiente de los alimentos que se frien a ca-
lor alto 0 medio.

« Los alimentos a freir deben estar tan secos como
sea posible. La escarcha en alimentos congelados
o la humedad en alimentos frescos, puede causar
gue lagrasa hiervay salpique por encimade las
paredes de la sartén.

« Use poca grasa para freir efectivamente. El llenar
de mas la sartén con grasa puede causar derrames
cuando se introducen los alimentos.

» Si vaausar una combinacion de grasasy aceites
parafreir, entonces mézclelos juntos antes de ca-
lentar o a medida que la grasa se derrite lenta-
mente.

 Siempre caliente lentamente la grasay observe
mientras se calienta.

« Siempre gque sea posible, use un termémetro para
grasa para evitar sobrecalentar lagrasamas ala
del punto en que genera humo.

« Eviterayar lacubierta de cristal. La cubierta pue-
de rayarse con articulos como instrumentos filo-
sos, anillos u otras joyas, asi como los remaches
en prendas de vestir.

« Los rayones grandes o impactos a puertas o cu-
biertas de cristal puede llevar a que se rompa o
adtille e cristal.

 No opere los quemadores el éctricos radiantes si
el cristal estaroto. Los derrames o las soluciones
limpiadoras pueden penetrar por una cubierta rota
generando €l riesgo de sufrir un choque el éctrico.

Contacte inmediatamente a un técnico calificado
si lacubiertade cristal se rompe.

* Nunca use la superficie de la cubierta de cristal
como unatabla para cortar.

* No cologue ni guarde articulos que se puedan de-
rretir o incendiar sobre la cubierta de cristal, in-
cluso cuando no se esta usando.

« Tenga cuidado al colocar cucharas u otros utensi-
lios para mezclar sobre la superficie de la cubier-
ta de cristal cuando esté en uso. Podrian calentar-
sey causar quemaduras.

« Limpie con cuidado la cubierta. Si usa una es-
ponja o trapo himedo para limpiar un derrame
sobre un quemador caliente, tenga cuidado para
evitar quemaduras causadas por €l vapor. Algu-
nos limpiadores pueden producir vapores nocivos
si se aplican sobre una superficie caliente.

NOTA: Le recomendamos evitar limpiar €l area
de los quemadores antes de que se hayan enfriado
y las luces indicadoras se hayan apagado. L os
derrames de azlicar son la excepcién a esto.
Por favor consulte la seccién Limpiando la cu-
bierta de cristal.

* Cuando la cubierta esta fria, use solamente la
crema limpiadora CERAMA BRY TE® asi como
la @mohadilla limpiadora CERAMA BRYTE
paralimpiarla

« Para evitar un posible dafio ala superficie de co-
ccidn, no aplique crema limpiadora a la superfi-
cie de cristal mientras esté caliente.

* Después de lalimpieza, use un trapo seco o una
toala de papel pararemover los residuos de la
crema limpiadora.

* Leay sigatodaslasinstruccionesy advertencias
en las etiquetas de la crema limpiadora.



A ADVERTENCIA!
HORNO

Aléjese de la estufa cuando abra la puerta del horno. El aire caliente o vapor que escapa pue-

de causar quemaduras en manos, cara y/u 0jos.

* No caliente recipientes de alimentos sin abrir. La
presion puede acumularse y € contenedor podria
estallar, causando lesiones.

» Mantenga la ventilacion del horno sin obstruc-
ciones.

» Mantenga el horno libre de acumulaciones de
grasa.

* Coloque la parrilladel horno en la posicion de-
seada mientras €l horno esté frio. Si debe mover
las parrillas cuando ya estan caientes, no deje
gue su guante de cocina haga contacto con las re-
sistencias generadoras de calor.

» Cuando use bolsas para cocinar o rostizar en €l
horno, siga las instrucciones del fabricante.

* El jalar las parrillas hasta € tope de bloqueo es
muy cémodo cuando necesita levantar alimentos
pesados. También es una precaucion contra que-
maduras por tocar superficies calientes de la
puerta o paredes del horno.

HORNO CON AUTOLIMPIEZA

» No use el horno para secar periddico. Si se sobre-
calienta, podriaincendiarse.

* No use el horno como érea para almacenar. Los
articulos que se guardan dentro de un horno pue-
den incendiarse.

 No deje productos de papel, utensilios de cocina
o0 alimentos dentro del horno mientras no se en-
cuentra en uso.

* No use papel aluminio paraforrar €l piso del hor-
No, excepto como se sugiere en este manual. La
instalacion inapropiada del papel aluminio puede
resultar en riesgo de choque eléctrico o de incen-
dio.

uoioesado ap sauo12INNSUy|

No use limpiadores para hornos. No debe usarse dentro ni alrededor de ninguna parte del hor-
no ningun limpiador comercial para hornos ni ningln recubrimiento protector para horno. Los
residuos de los limpiadores para horno dafiaran el interior del horno cuando se usa el ciclo de

autolimpieza.

* No limpie el empague de la puerta. EI empaque
de la puerta es esencia para obtener un buen se-
Ilo. Debe tenerse cuidado de no frotar, dafiar o
mover el empaque.

» Antes deiniciar un ciclo de autolimpieza del hor-
no, retire la charola para asar, largillay otros
trastes.

* AsegUrese de limpiar |os derrames excesivos an-
tesdeiniciar la operacién de autolimpieza.

» Si el modo de autolimpiezafalla, apague el horno
y desconecte € suministro de energia el éctrica.
Haga gque un técnico calificado dé servicio a hor-
no.

* Limpie solamente las partes enlistadas en este
manual .

Lea y siga cuidadosamente esta informacién de seguridad
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GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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Instrucciones de seguridad

Cuidado y limpieza

Usando los quemadores de la cubierta

A lo largo de este manual, las caracteristicas y apariencia pueden variar con respecto a las de su modelo.

Lo HI
1 9
2 8
3 7
q 5 6

Asegurese de girar la perilla a la
posicion APAGADO (OFF) cuando
termine de cocinar.

Cbémo seleccionar una posicion

Empuje la perilla hacia adentro y girela en cualquier
direccion, hasta la posicion que desee.
Al llegar alas posiciones APAGADO (OFF) y ALTO
(HI) e control produce un clic. Usted puede escuchar
unos clics tenues durante la coccién, lo que indica que
el control estd manteniendo el nivel de potenciaque
usted establecio.
El indicador luminoso SUPERFICIE CALIENTE
(HOT COOKTOP) se enciende cuando se enciende
cualquier quemador eléctrico radiante y permanece
encendido hasta que la superficie se enfria hasta unos
65,5°C
Laluz indicadora de superficie caliente:

« Se enciende cuando la unidad esta caliente para el

tacto.

* Permanece encendida alin después de apagar la
unidad.

« Esta encendida hasta que la unidad se enfria hasta
unos 65,5 °C

Laposicion TIBIO (WARM) del quemador TRASE-
RO derecho mantiene tibios los alimentos ya cocina-
dosy calientes hasta que usted esta listo para servirlos.
No la use para calentar alimentos frios.

SET-OFF

GUIA DE LA ZONA PARA
MANTENER LOS
ALIMENTOS CALIENTES
(WARMING ZONE)

POSICION ALIMENTO

1 (Baja) Pan, postres

2 (Media) Chocolate, mantequilla

2 (Media) Szliraf;sr}]zstofados, sopas

2 (Media) Vegetales

Solucionando problemas

Soporte para el consumidor

3 (Alta) Sopas (liquido)

3 (Alta) Té o café

La guia de la zona para mantener
los alimentos calientes sirve
como referencia solamente y la
POSICION que usted necesite,
dependera de la cantidad y tipo
de alimentos, la temperatura ini-
cial de los alimentos y la cantidad
de tiempo de espera.

Usando la Zona para mantener los alimentos calientes (en algunos modelos)

La zona para mantener |os alimentos calientes
(Warming Zone), ubicada €l centro de la superficie de
la cubierta de cristal, mantendréa los alimentos calien-
tes, ya cocinados, a temperatura de servicio. Comience
siempre con aimentos calientes. No la use para calen-
tar alimentos frios. El colocar alimentos sin cocinar o
frios sobre la zona para mantener |os alimentos calien-
tes podriaresultar en enfermedades causadas por los
alimentos.

1. Presione € botén ZONA PARA MANTENER CA-
LIENTE POSI CION-APAGADO (WARMING
ZONE SET-OFF).

2. Presione los botones numéricos 1, 2 o 3 para selec-
cionar la posicion de calor baja (1), media (2) o ata
(3).

3. Presione e botén INICIO (START).

Para apagar la zona para mantener los alimentos ca-
lientes, presione €l boton ZONA PARA MANTENER
CALIENTE POSI CION*APAGADO (WARMING
ZONE SET+OFF) hasta que lapalabra” WARMER"
(CALENTADOR) desaparezca de la pantalla.

Para obtener |os mejores resultados, todos los alimen-
tos sobre la zona para mantener |os alimentos calien-
tes deben cubrirse con unatapa o papel auminio.
Cuando se mantienen calientes postres o pan, debe
ventilarse la cubierta para permitir que la humedad es-

cape.

Siempre use guantes o almohadillas para cocina para
remover los alimentos de |la zona para mantener ca-
lientes los alimentos, ya que los trastes y platos estaran
calientes.

PRECAUCION: No deje alimentos sobre la zona
para mantener calientes los alimentos por mas de
dos horas.

NOTA: La zona para mantener calientes los alimen-
tos no brillara de color rojo como los quemadores
para cocinar.

Lapalabra"HOT" (CALIENTE) sera mostrada cuan-
do la superficie de cristal esta caliente y permanecera
encendida hasta que la superficie esté lo suficiente-
mente fria para tocarse.

NOTA: las posiciones bajas no calentardn la superficie
de cristal 1o suficiente para que laluz indicadora
"HOT" (CALIENTE) se encienda.

Unaluz indicadora ENCENDIDO (ON) de la zona
para mantener calientes los alimentos se encendera
cuando la unidad esta encendida

* No use pelicula de plastico para cubrir los alimen-

tos. El plastico puede derretirse sobre la superficie
y sera muy dificil de limpiar.

« Use solamente trastes recomendados para cocinar
sobre la cubierta de una estufa.

Usando el quemador puente

Para usar €l quemador puente, gire la perilla de con-
trol izquierda frontal hasta la posicion PUENTE
(BRIDGE).

Para obtener una operacion puente completa de los
guemadores de |a cubierta, encienda también el que-
mador izquierdo trasero.

Para usar solamente el quemador de cubierta frontal,
gire la perilla de control hacia las posiciones marcadas
"FRONT" (FRENTE).




LARGE

Perilla de control Dual

El quemador derecho frontal tiene 2 tamarfios
de coccidn para seleccionar de manera que us-
ted puede hacer coincidir el tamafio del que-
mador con el tamafio del traste que va a usar.

Para usar el quemador de cubierta pequefio
(15,2 cm), gire la perillade control hacialas
posiciones PEQUENO (SMALL).
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FRONT Para usar el quemador de cubierta grande
(22,9 cm), girelaperillade control hacialas
posiciones GRANDE (LARGE).
COCINAR Acerca de los quemadores eléctricos radiantes ...

DIRECTAMENTE SOBRE
LA SUPERFICIE

g
.“‘si

Nunca cocine sobre el cristal direc-
tamente. Siempre use trastes.

DESCENTRADO

.\

Siempre coloque la cacerola al cen-
tro del quemador sobre el que va a
cocinar.

ARRASTRAR

La cubierta radiante cuenta con unidades de
calentamiento que se encuentran por debajo de
unasuperficietersade cristal.

NOTA: Es normal percibir un ligero olor
cuando se usa una cubierta de cristal por
primera vez. Este olor es causado por el
calentamiento de las partes nuevas y de
los materiales de aislamiento y desapare-
cera en un tiempo corto.

NOTA: En modelos con cubiertas de color
claro, es normal que las zonas de la cu-
bierta cambien de color cuando se calien-
tan o enfrian. Esto es temporal y desapa-
recerd mientras el cristal se enfria hasta la
temperatura ambiente.

El quemador alterna ciclos de encendido y
apagado para mantener la posicion de calor
establecida por e control.

Es seguro colocar trastes calientes sobre la su-
perficie de cristal aln cuando la superficie esta
fria

No deslice trastes a través de la cubierta
ya que podria rayar el cristal; el cristal es
resistente a los rayones, mas no a prueba
de rayones.

AUn después de apagar los quemadores de la

cubierta, lacubiertade cristal retiene suficien-

te calor como para seguir cocinando. Para evi-
tar cocer de méslos aimentos, retire las cace-
rolas de los quemadores de la cubierta cuando
los alimentos ya estén cocinados. Evite colo-
car cualquier objeto sobre la superficie dela
cubiertaa menos que ya se haya enfriado por
completo.

 Las manchas causadas por agua (depositos
minerales) son removibles usando la crema
limpiadora o vinagre blanco sin diluir.

« El uso de limpiadores para ventanas podria
dejar una pelicula iridiscente sobre la cubier-
ta. La crema limpiadora removera esta deco-
loracion.

» No almacene articulos pesados por encima
de la cubierta. Si caen sobre la cubierta, po-
drian causar dafios.

» No use la superficie de la cubierta como ta-
bla para cortar.

ezaldwi| A opepin)
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Limitador de Temperatura

Cada quemador €eléctrico radiantetiene un li-
mitador de temperatura.

El limitador de temperatura protege ala cu-
biertade cristal de calentarse demasiado.

El limitador de temperatura puede apagar tem-
poralmente |los quemadores si:

» Una cacerola hierve hasta secarse.
« El fondo de la cacerola no es plano.
» La cacerola esta descentrada.

« No hay una cacerola sobre el quemador.
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Seleccionando el tipo de trastes

La siguiente informacion le ayudara a seleccionar trastes que le proporcionen un buen desempefio para cocinar so-

bre cubiertas de cristal.

Revise gue las cacerolas tengan
fondo plano usando una regla.

No se recomiendan las cacerolas
con fondos redondeados, curvos,
ondulados o deformes.

Acero Inoxidable:
recomendado

Aluminio:

se recomienda el pesado

Buena conductibilidad. Los residuos de aluminio
lucen algunas veces como rayones sobre la cubier-
ta, pero se pueden remover si se limpian inmediata-
mente. Debido a su bajo punto de fusién, no debe
usarse aluminio ligero y delgado.

Fondo de Cobre:

recomendado

El cobre puede dejar residuos que lucen como ra-
yones. Los residuos pueden removerse siempre que
limpie inmediatamente la cubierta. Sin embargo, no
permita que estas cacerolas hiervan hasta secarse.

El metal sobrecalentado podria pegarse alas cu-
biertas de cristal. El fondo de cobre sobrecalentado
de una cacerola dejara residuos que mancharan per-
manentemente la cubierta si no se remueven inme-
diatamente.

Hierro fundido recubierto de esmalte
porcelanizado

recomendado

Siempre que d traste esté recubierto completamen-
te con esmalte porcelanizado, se recomiendan estos
trastes. Se recomienda tener cuidado con trastes de
hierro fundido que no estan recubiertos totalmente
con esmalte porcelanizado terso, ya que podriara
yar la cubierta de vitroceramica.

Vitroceramica:

se puede usar, aunque no es recomenda-
ble

Bajo desempefio. Puede rayar |a superficie.

Barro:

se puede usar, aunque no es recomenda-
ble

Bajo desempefio. Puede rayar la superficie.

Consejos para el envasado casero de
alimentos:

Asegurese de que €l envasador de conservas esté
centrado sobre el quemador.

Aseglrese de que € fondo del envasador sea plano.
Utilice recetas'y procedimientos de fuentes confia-
bles. Estas estan disponibles con fabricantes como

Bal® y Kerr®, asi como en el Servicio de Exten-
sién del Departamento de Agricultura

Para prevenir quemaduras causadas por €l vapor o
calor, tenga cuidado al envasar conservas.

Use sartenes wok de fondo plano
solamente.

Cocinando en una sartén Wok
Recomendamos usar woks de fondo plano so-
lamente. Estan disponibles en su tienda de
venta al menudeo local.

No use sartenes wok de fondo redondo. Usted pue-
de quemarse seriamente si €l wok se voltea.



Correcto

ilncorrecto!

Nota: Se requiere usar envasadores

de fondo plano para cubiertas de cris-

tal.

Observe los siguientes puntos cuando envase alimentos

L as cacerolas que se extienden 2,5 cm hacia
afuerade los circulos de los quemadores de la
cubierta no son recomendabl es para cocinar
sobre la cubierta. Sin embargo, cuando se en-
vasa usando un bafio de agua (bafio Maria) o
en un envasador de presion, entonces pueden
usarse cacerolas de didmetro mas grande. Esto
se debe a que las temperaturas del agua hir-
viendo (aln bajo presién) no son dafiinas para
las superficies de la cubierta que rodean alos
guemadores.

SIN EMBARGO NO USE ENVASADORES
DE DIAMETRO GRANDE NI OTRAS CA-
CEROLAS DE DIAMETRO GRANDE
PARA FREIR O HERVIRALIMENTOS QUE
NO SEA AGUA. Lamayoriade losjarabeso
mezclas de sal sas, asi como todos los tipos de
frituras, se cocinan atemperaturas mucho mas
elevadas que las que se reguieren para hervir
agua. Dichas temperaturas, pueden dafiar
eventualmente las superficies dela cubiertade
cristal.

1. AsegUrese de colocar el envasador sobre €l
centro del quemador. Si su cubiertao su
ubicacion no permite centrar €l envasador
en el quemador, entonces use cacerolas de
didmetro més pequefio para obtener buenos
resultados.

2. Deben usarse envasadores de fondo plano.
No use envasadores cuyos fondos tengan
rebordes u ondas (que se encuentran fre-
cuentemente en trastes de hierro esmaltado)
debido a que no hacen contacto suficiente
con los quemadores de lacubiertay leslle-
vamucho tiempo hervir el agua.

3. Cuando envase alimentos, use recetasy pro-
cedimientos provenientes de fuentes confia-
bles. Puede obtener recetasy procedimien-
tos confiables con el fabricante de su
envasador; con fabricantes de frascos de vi-
drio paraenvasar alimentos como Ball® y
Kerr®.

4. Recuerde que el envasado de alimentos es
un proceso que genera grandes cantidades
de vapor. Para evitar quemaduras causadas
por vapor o calor, tenga cuidado a envasar
los alimentos.

NOTA: Si su casa tiene voltaje bajo, enton-
ces el envasado de alimentos puede llevar
mas tiempo del esperado, a pesar de que
se hayan seguido cuidadosamente las ins-
trucciones. El tiempo del procedimiento
sera mas corto si:

(1) Se usa un envasador a presién y

(2) comienza usando agua CALIENTE para
calentar cantidades grandes de agua.

PRECAUCION:

« El envasado de alimentos seguro requiere
gue los microorganismos dafiinos sean
destruidos y que los frascos sean sellados
completamente. Cuando se envasan ali-
mentos en un envasador de tipo bafio de
agua (bafio Maria), debe mantenerse un
hervor suave pero firme durante el tiempo
requerido. Cuando se envasan alimentos
en un envasador a presion, entonces debe
mantenerse la presion durante el tiempo
requerido.

Después de que usted ha ajustado los
controles, es muy importante asegurarse
de que el hervor prescrito o nivel de pre-
sién sean mantenidos durante el tiempo
requerido.

Ya que usted debe asegurarse de proce-
sar los frascos para envasar durante el
tiempo prescrito, sin interrupciones duran-
te este tiempo, no envase alimentos en
ningun quemador de la cubierta si el fondo
de su envasador no es plano.

pepunbas ap Sau0I29NISU|
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Usando los controles del horno

Alo largo de este manual, las funciones y la apariencia pueden variar con respecto a las de su modelo.

0\\EN CONT/|OLS
— \- CONVECTION | —,
(BAKE 0 @mﬁ:_ nnnsr)

® AT RECPE CONVERSION &

TIM CONTI;JLS

1
{ COoOK DELAY
TIME START

BROIL
H HifLD BAKE

LOCK /USLOCK HOLD 3 57| ONDS

Las funciones y apariencia pueden variar.

Funciones y posiciones para el control del horno, reloj y timer

1. Boton HORNEAR (BAKE)
Presione este boton para seleccionar la funcién de hornear.

2. Boton ASAR ALTO/BAJO (BROIL HI/LO)
Presione este boton para seleccionar lafuncién de asar.

3. Boton HORNEAR POR CONVECCION (CONVECTION
BAKE)
Presione este boton para seleccionar hornear con la funcion de
conveccion.

4. Boton ROSTIZAR POR CONVECCION (CONVECTION
ROAST)
Presione este bot6n para seleccionar rostizar con la funcién de con-
veccion.

5. Boton PRUEBA (PROOF)
Presione este boton para seleccionar un ambiente templado (til
paralevantar productos de levadura.

6. Botén INICIO (START)
Debe presionarse parainiciar cualquier funcion de coccion o lim-
pieza

7. Pantalla
Muestralahoradel dia, latemperaturadel horno, muestrasi el hor-
no se encuentra en e modo de hornear, asar 0 en €l de autolimpieza

asi como los tiempos programados para el timer o paralas opera-
ciones autométicas del horno.

Si "Fy un nimero o letra" parpadea en la pantallay el con-
trol del horno emite sefiales, esto indica un codigo de
error de funcion. Presione el boton BORRAR/APAGAR
(CLEAR/OFF). Permita que el horno se enfrie por una hora.
Coloque al horno de nuevo en operacion. Si el cédigo de error
de funcién se repite, entonces desconecte la energia que ali-
menta al horno y llame al servicio.

Si su horno fue programado para una operacién controla-
da por tiempo y ocurre un apagoén, entonces el reloj asi
como todas las funciones programadas deben reprogramarse.

La hora del dia parpadea en la pantalla cuando ha ocurrido
un apagon.

8. Boton AUTOLIMPIEZA LO/STD (SELF CLEAN LO/STD

Presione este boton para seleccionar la funcion de autolimpieza.
Consulte la seccién Usando €l horno de autolimpieza.
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9. Botén LUZ DE HORNO ENCENDER/APAGAR (OVEN
LIGHT ON/OFF)
Presione este boton para encender o apagar laluz del horno.

10. Boton RETRASAR INICIO (DELAY START)
Uselo junto con los botones TIEMPO DE COCCION (COOK
TIME) o AUTOLIMPIEZA LO/STD (SELF CLEAN LO/STD)
para programar €l horno para que iniciey se detenga automética-
mente a una hora establecida por usted.

11. Botén TIEMPO DE COCCION (COOK TIME)
Presione este bot6n y después |os botones numeéricos para estable-
cer la cantidad de tiempo que desea cocinar sus alimentos. El hor-
no se apagara cuando € tiempo de coccién se termina.

12. Boton BORRAR/APAGAR (CLEAR/OFF)
Presione este bot6n para cancelar TODAS las operaciones del hor-
no excepto €l relgj y e timer.

13. Boton RELOJ (CLOCK)
Presione este botdn antes de programar la hora del dia.

14. Botones numéricos
Uselos para programar cualquier funcion que requiera ndmeros
como lahoradel diaen el relgj, e timer, latemperatura del horno,

latemperatura interna de los alimentos, la horadeinicio y duracion
de laoperacion para hornear por tiempo y parala autolimpieza.

15. Boton TIMER DE COCINA ENCENDER/APAGAR
(KITCHEN TIMER ON/OFF)
Presione este bot6n para seleccionar la funcién de timer.
16. Boton SONDA (PROBE)
Presione este bot6n cuando use la sonda para cocinar alimentos.
17. Boton MANTENER CALIENTE (WARM)
Presione este botén para mantener calientes los alimentos ya coci-

nados. Consulte la seccién Cémo programar el horno para man-
tener los alimentos calientes.

18. Boton ZONA PARA MANTENER CALIENTE (WARMING
ZONE)
Presione este botén cuando use el quemador central de la cubierta

para mantener calientes los alimentos hasta el momento en que
vayaaservirlos.



Usando el horno.

Para evitar posibles quemaduras coloque las parrillas en la posicion deseada antes de encender el horno.

SN

AN

L

El horno tiene 7 posiciones para parri-
llas.

Antes de que usted inicie...

Las parrillas tienen topes, de manera que cuando se
colocan correctamente sobre |os soportes, se detie-
nen antes de salir por completo, y no se ladean.
Cuando se colocan y retiran trastes, jale hacia afue-
ralaparrilla hasta que se detenga.

En algunos model os, |a resistencia que genera calor
para hornear se encuentra bajo el piso del horno.
No cologue alimentos sobre €l piso del horno para
cocinarlos.

Para remover una parrilla, jalela hacia usted, in-
cline el extremo frontal haciaarribay jalelahacia
afuera.

Parareinstalarla, coloque €l extremo de la parrilla
(topes de blogqueo) sobre € soporte, incline hacia
arriba el frente y empuje la parrilla hacia adentro.

PRECAUCION: Cuando usted usa la parrilla
en la posicion mas baja (A) tendra que tener
precaucién al jalarla hacia afuera. Recomen-
damos jalar la parrilla unos centimetros y en-
tonces, usando dos guantes para cocina, sa-
que la parrilla tomando los laterales de la mis-
ma. La parrilla se encuentra en una posicion
baja y usted puede quemarse si coloca su
mano a la mitad de la parrilla y la jala hasta
afuera. Tenga mucho cuidado de no quemar
su mano con la puerta cuando use la parrilla
en la posicion mas baja (A).

SUSUS!

EN

S—

Como programar el horno para hornear o rostizar

1. Presione € boton HORNEAR (BAKE).

2. Presione | os botones numeéricos para programar
latemperatura deseada.

3. Presione el botdn INICIO (START).

4. Revise sus alimentos en e tiempo minimo que
indicalareceta. Hornee por mastiempo si esne-
cesario.

5. Presione el boton BORRAR/APAGAR (CLEAR/
OFF) a completar la coccion.

NOTA: Un ventilador puede encenderse y
apagarse automaticamente para enfriar las
partes internas. Esto es normal, y el ventilador
puede continuar trabajando aln después de
apagar el horno.

Tipo de alimento Posicion de parrilla

Pay congelado (sobre una charola para

peplinbas ap Sauol2aNASy|

No cologue los alimentos directamente
sobre el piso del horno.

Precalentado y colocaciéon de charolas

Precaliente el horno si larecetalo pide. El preca
lentamiento es necesario para obtener buenos resul -
tados al hornear pasteles, galletas, postresy panes.

Para precalentar, programe el horno a la tem-
peratura correcta. El control emitird un bip
cuando el horno ya esté precalentado y la
pantalla mostrara la temperatura que usted
programo. Esto tomara de 15 a 20 minutos
aproximadamente.

homear galletas) CoD
Pastel Angel B
Rosca o pastel sencillo con pasas B
Bizcochos, muffins, brownies, galletas, Q
panqués, pasteles de capas, pays CoD o
QO
Guisado de carne y verduras CoD g—
Pavo A <
Si hornea cuatro capas de un pastel al mismo tiem- 3
po, coloque dos capas en la parrillaB y dos capas -(%-
en laparrillaD. Traslape las charolas sobre las pa- N
rrillas de manera que una no se encuentre directa-
mente por encima de laotra.
w
=2
L os resultados de horneo seran mejores si las cha- c
P (e}
rolas para hornear estan centradas en el horno lo =
més posible. Si hornea méas de una charola, acomo- g
delas de manera que cada una tenga de 25 mm a 38 2
mm de espacio a su arededor. o
k=
o
=2
@
3
Q
w

Corte ranuras en el papel aluminio jus-
tamente como en la rejilla.

Papel aluminio

Puede usar papel aluminio paraforrar lacharolay
rejilladel asador. Sin embargo debe moldear apre-
tadamente el papel aluminio contralarejillay debe
cortar las ranuras justo como en largjilla

Sin las ranuras, entonces el papel aluminio
evitara que la grasa y los jugos de la carne
sean drenados hacia el interior de la charola
del asador. Los jugos pueden calentarse lo
suficiente como para incendiarse. Si usted no
corta las ranuras, entonces usted estara esen-
cialmente friendo, no asando.

Nunca cubra el piso del horno con papel
aluminio.

Nunca cubra por completo una parrilla con papel
aluminio. Esto estorbara ala circulacion de calor y
resultard en un horneado pobre.

Puede usarse una hoja de papel aluminio mas pe-
quefia para atrapar derrames colocandola en una pa-
rrillamas abajo varios centimetros por debajo del
alimento.
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Usando el horno.

Si su estufa esta conectada a
208 V entonces puede asar file-
tes a termino "crudo" precalen-
tando el asador y colocando la

Cémo programar el horno para asar

Deje la puerta abierta hasta la posicion de
tope para asar. La puerta permanece abierta
por si sola y a pesar de esto se mantiene la
temperatura apropiada en el horno.

NOTA: Pueden asarse los alimentos con la
puerta cerrada pero no se doraran ya que la
resistencia del horno alternara ciclos encen-
diéndose y apagandose.

1. Cologue la carne o pescado sobre largjilla

paraasar y esto asu vez en lacharolapara

asar

2. Sigalas posiciones sugeridas parala parri-

3. Presione una solavez el boton ASAR
ALTO/BAJO (BROIL HI/LO) paraAsar
alto.

Para cambiar aAsar bajo, presione otravez
el boton ASAR ALTO/BAJO (BROIL HI/
LO).

Use ASAR BAJO (LO BROIL) para cocinar
por completo alimentos como aves o cortes
gruesos de carne roja, sin dorarlos de mas.

4. Presione € boton INICIO (START).

5. Al terminar de asar, presione € botén BO-

parrilla del horno una posicion |lamostradas en la Guia paraAsar RRAR/APAGAR (CL EAR/OF F)-
mas alta. ’
Guia para asar
- . Tiempo Tiempo
El tamafio, peso, espesor, tem- . . Posicion . .
. _p_ &sp Alimento Cantidad y/o grosor . primerlado segundo Comentarios
peraturainicial y su preferen- de parrilla (min)  lado (min.)
ciaparael término de coccion . : . .
afectaran los tiempos de asa- Res molida 454 g (4 croguetas) de D 13 8 Acomddelas espaciadas uniforme-
d L b 12,7 mm a 19 mm de grueso mente.
0. Estaguia se basaen carne 1814 g (12 croquetas) D 15 1
atemperatura de refrigerador. ,

Filetes de res

Crudost 19 mm a 25,4 mm de grueso F 6 4 Es dificil cocinar a término crudo fi-

Término medio 4549a680g E 8 6 letes de menos de 19 mm de espe-

T El Departamento de Agricultu- Bien cocidos E 10 8 sor. Rebane la grasa.

ra d’e los Estados" Unidos del Crudost 38,L mm de grueso D 10 8

América declara "La carne tér- Término medio 907gal13sg D 15 10-12

mino crudo es popular, pero us- Bien cocidos D 20 20

Led tdegg fgberl que etl co_cmirla Pollo 1 completo cortado C 25 25 Barnice cada lado con mantequilla
asta S0 amgn €, signinca 907 g a 1135 g abierto a lo derretida. Ase primero el lado de la

gue algunos organismos que largo piel hacia abajo.

envenenan a los alimentos pue- 2 Pechugas C 25 15

den sobrevivir". - - -

Pan Acomadelos espaciados uniforme-

Pan (tostada) 2 a 4 rebanadas F 3 1 mente. Coloque los Muffins ingle-

Muffin inglés 2 (abiertos) F 3-4 ses con el lado cortado hacia arriba
y barnice con mantequilla si lo de-
sea.

Colas de langosta 24 C 18-20 No voltee  Corte a través de la parte trasera de
la concha. Abra la concha. Barnice
con mantequilla derretida antes de
asary a la mitad del tiempo de asar.

Filetes de pescado 454 g E 5 5 Manipule y voltee cuidadosamente.

(6,3 a12,7 mm de grueso) Si lo desea, barnice con mantequi-
lla al limén antes y durante la coc-
cion.

Salmon

Bisteces 2 (25,4 mm grueso) E 10 5 Voltee cuidadosamente. No voltee

Filetes 2 (12,7 mm a 19 mm grue- la piel hacia abajo.

S0) E 10

Rebanadas jamén 12,7 mm de grueso D 6 6

(precocido) 25,4 mm de grueso D 8 8

Chuletas de puerco 2 (12,7 mm de grueso) D 10 10 Rebane la grasa

Bien cocidas 2 (25,4 mm de grueso) D 15 15

454 g aproximadamente

Chuletas de cordero

Término medio 2 (25,4 mm de grueso) unos E 7 4 Rebane la grasa

Bien cocidas 284ga340g E 10 9

Término medio 2 (38,1 mm de grueso) unos E 9 6

Bien cocidas 4549 E 14 10
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Usando el reloj, el timer y el blogueo de control.

CLOCK D

Asegurese de que el reloj se en-
cuentre ajustado con la hora co-
rrecta del dia.

Para ajustar el reloj

El reloj debe gjustarse ala hora correcta del
dia para que las funciones autométicas por
tiempo del horno, funcionen apropiadamente.
Lahoradel diano puede cambiarse durante un
horneo por tiempo ni durante un ciclo de auto-
limpieza.

1. Presione el botén RELOJ (CLOCK).
2. Presione | os botones numéricos.
3. Presione €l botén INICIO (START).

KITCHEN
TIMER
ON / OFF

El timer funciona como timer de
minutos solamente.

El timer no controla las operacio-
nes del horno. La cantidad méaxi-
ma de tiempo que puede progra-
marse para el timer es de 9 horas
y 59 minutos

Para programar el timer

1. Presione el boton TIMER DE COCINA
ENCENDIDO/APAGADO (KITCHEN TI-
MER ON/OFF).

2. Presione los botones numéricos hasta que la
pantalla muestre la cantidad de tiempo que
usted desea. Por jempl o, para programar 2
horas con 45 minutos, presione 2, 4y 5en
ese orden.

Si comete un error presione el boton TI-
MER DE COCINA ENCENDIDO/APA-
GADO (KITCHEN TIMER ON/OFF) y
comience de nuevo.

3. Presione € boton INICIO (START).

Después de presionar el botén INICIO
(START), la palabra SET desaparece; esto le
dice que la cuenta regresiva ha comenzado,
aunque la pantalla no cambie sino hasta que
haya transcurrido un minuto. No se muestran
los segundos en la pantalla sino hasta que se
cuenta el Ultimo minuto.

4, Cuando €l timer alcanza 00, € control emi-
te 3 bips, seguido de un solo bip cada 6 se-
gundos hasta que usted presione el boton
TIMER DE COCINA ENCENDIDO/APA-
GADO (KITCHEN TIMER ON/OFF).

El tono cada 6 segundos puede cancelarse si-

guiendo los pasos en la secciéon Funciones

especiales del control del horno bajo Tonos al
finalizar un ciclo controlado por tiempo.

Para reinicializar el timer

Si lapantallaalin muestra el tiempo restante,
usted puede cambiarla presionando €l boton
TIMER DE COCINA ENCENDIDO/APA-
GADO (KITCHEN TIMER ON/OFF), des-
pués presione |os botones numéricos hasta que
la pantalla muestre el tiempo que usted desea.

Si el tiempo restante no esta en la pantalla (la
pantalla muestra el reloj o lahorapararetrasar
¢ inicio o & tiempo de coccién), entonces lla
me el tiempo restante presionando el botén
TIMER DE COCINA ENCENDIDO/APA-
GADO (KITCHEN TIMER ON/OFF) y pre-
sionando después |os botones numéricos para
ingresar el tiempo nuevo que usted desea.

Para cancelar el timer

Presione dos veces €l boton TIMER DE CO-
CINA ENCENDIDO/APAGADO (KITCHEN
TIMER ON/OFF).

(o) (0
| |

LOCK/UNLOCK HOLD 3 SECONDS

Bloqueo de controles

El control le permite bloquear los botones
de manera que no puedan activarse al ser
presionados.

Para bloquear y desbloquear los controles:

1. Presione los botones 9y 0 al mismo tiempo
durante 3 segundos, hasta que la pantalla
muestre LOC ON (BLOQUEADO).

2. Para desbloguear el control, presione los
botones 9y 0 al mismo tiempo durante 3 se-
gundos, hasta que la pantalla muestre LOC
OFF (DESBLOQUEADO).

Cuando estafuncién estd activaday se presio-

nan los botones, € control emiteun bipy la

pantalla muestraLOC ON (BLOQUEADO).

» El modo de bloqueo de control afecta a
todos los botones que se presionan. Nin-
gun botdn funcionara cuando esta fun-
cion esta activada.

« El ajuste seré retenido en memoria des-
pués de un apagon.

13

peplinBas ap sauoidanJIsu|

ezaldwi| A opepind

sews|qoid OpueUOIIN|OS

loplwnsuod o esed auodos




Instrucciones de seguridad

Cuidado y limpieza

Solucionando problemas

Soporte para el consumidor

Usando las funciones de horneo y rostizado por tiempo

NOTA: los alimentos que se estropean facilmente, como la leche, huevos, pescado, rellenos, las aves y el puerco no deben de-
jarse reposar mas de 1 hora antes o después de cocinarlos. La temperatura ambiente promueve el crecimiento de bacterias no-
civas. Asegurese de que la luz del horno esté apagada ya que el calor del foco acelera el crecimiento de las bacterias nocivas.
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Cbomo establecer un inicio inmediato y apagado automético

El horno se encendera inmediatamente y
cocinara durante un periodo de tiempo se-
leccionado. Al finalizar el tiempo de coccion,
el horno se apagara automaticamente.

1. Presione el boton HORNEAR (BAKE).

2. Usando los botones numéricos, ingrese la
temperatura deseada.

3. Presione € boton TIEMPO DE COCCION
(COOK TIME).

NOTA: Si su receta requiere de un preca-

lentamiento, entonces podria necesitar

agregar tiempo adicional al tiempo de coc-
cion.

4. Usando |os botones numéricos, ingrese el
tiempo de horneado deseado. Se mostraran
latemperaturadel hornoy el tiempo de coc-
€ion que usted ingreso.

5. Presione el boton INICIO (START).

La pantalla muestra latemperatura cambiando
(comenzando desde 100 °F) y el tiempo de
coccién. La pantalla comienzaacambiar una
vez que latemperatura a canza 100 °F

El horno continuaré cocinando durante la can-
tidad de tiempo programado, entonces se apa-
ga automaticamente, a menos que se haya pro-
gramado lafuncion Mantener Caliente (Warm)
0 Cocinar y Esperar (Cook and hold).
Dependiendo de su model o consulte la seccidn
Programe el horno para mantener calientes
los alimentos o Funciones especiales del con-
trol del horno.

Presione el botén BORRAR/APAGAR
(CLEAR/OFF) paraborrar lapantalla.

)
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Cdomo establecer un inicio retrasado y apagado automéatico

Usted puede programar el control para re-
trasar el inicio del horno, cocine durante un
periodo de tiempo especifico y después se
apague automaticamente.

Asegurese de que € reloj muestrala hora co-

rrectadel dia

1. Presione el botén HORNEAR (BAKE).

2. Usando los botones numéricos, ingrese la
temperatura deseada.

3. Presione € boton TIEMPO DE COCCION
(COOK TIME).

NOTA: Si su receta requiere de un preca-

lentamiento, entonces podria necesitar

agregar tiempo adicional al tiempo de coc-
cion.

4. Usando |os botones numéricosingrese la
cantidad de tiempo que desea hornear.

5. Presione el boton RETRASAR INICIO
(DELAY START).

6. Usando los botones numéricos, ingrese la
horadel diaen laque desea que €l horno se
encienday comience a cocinar.

7. Presione e botdon INICIO (START).

NOTA: Se escuchara un tono de atencion si

usted esta usando hornear por tiempo y no

presiona el botén INICIO (START) después
de ingresar la temperatura para hornear.

Si desearevisar los tiempos que ha programa-
do, presione el botén RETRASAR INICIO
(DELAY START) pararevisar lahoradeini-
cio que ha programado o presione TIEMPO
DE COCCION (COOK TIME) pararevisar la
duracion del tiempo de coccion que ha progra
mado.

Cuando €l horno se enciende alahoradel dia
gue usted programo, la pantalla muestrala
temperatura cambiando (empezando desde
100 °F) y el tiempo de coccién. La pantalla co-
mienza a cambiar unavez que latemperatura
alcanza 100 °F

El horno continuaré cocinando durante la can-
tidad de tiempo programado, entonces se apa-
ga automaticamente, a menos que se haya pro-
gramado lafuncion Mantener Caliente (Warm)
0 Cocinar y Esperar (Cook and hold).
Dependiendo de su model o consulte la seccidn
Programe el horno para mantener calientes
los alimentos o Funciones especiales del con-
trol del horno.

Presione el botén BORRAR/APAGAR
(CLEAR/OFF) paraborrar lapantalla.



Usando la sonda (aigunos modelos)

Para muchos alimentos, especialmente asados y aves, la temperatura interna es la mejor prueba para determinar el término de
coccion. La sonda de temperatura elimina el trabajo de adivinar ya que cocina los alimentos hasta el punto exacto que usted de-

El uso de sondas diferentes ala que seincluye
con este producto, puede resultar en dafios ala
sonda o al control del horno.

Uselos mangosy laclavija de la sonda cuan-
do losintroduzcay remueva de |os alimentos
y del contacto.

+ Para evitar dafiar su sonda, no use unas
pinzas para jalar el cable y desconectarla.

La sonda de temperatura tiene una  * Para evitar romper la sonda, asegurese de
sonda parecida a una brocheta en que los alimentos se encuentran comple-

uno de sus extremos y una clavija tamente descongelados antes de introdu-
en el otro extremo que se conecta cirla

en el contacto que se encuentra
dentro del horno « Para evitar posibles quemaduras, no des-
conecte la sonda del contacto sino hasta
que el horno se haya enfriado.

* Nunca deje su sonda dentro del horno du-
rante un ciclo de autolimpieza.

* No guarde la sonda en el horno.

Después de preparar lacarney colocarlasobre  Paraasados sin hueso, introduzca la sonda

un trébedes (soporte de tres pies) o sobrelare-  dentro de la parte mas carnosa del asado. Para

jilladelacharolaparaasar, sigaestasinstruc-  asados de jamén o cordero que tienen hueso,

ciones para colocar apropiadamente lasonda.  introduzcalasondaa centro del masculo

Introduzca la sonda completamentedentro  grande que se encuentre mas abgjo.

dela carne. No debetocar hueso, grasa ni Introduzcalasondaal centro de platillos como

cartilago. pastel de carne o guisados de carney verduras.
Introduzca la sonda dentro de la parte méas car-
nosadel muslo interior desde abajo y paralelo
alapiernade un pavo entero.

Cbémo programar el horno para rostizar cuando se usa la sonda (algunos

A
':"\\j' " modelos)
& 1. Introduzcala sondaen € alimento. 8. Cuando latemperaturainternadel alimento
2. Conecte lasondaen el contacto que se en- alcanza el nimero que usted ha programar
cuentraen el horno. Asegliresedeempujarla ~ do, lasonday el horno se apagan'y el con-
hasta adentro. Cierre la puertadel horno. trol del horno emite sefiales. Para detener
Aseglrese de que el cabledelasondanoto-  lassefiales, presione el boton BORRAR/
. que laresistencia para asar. APAGAR (CL EAR/OF F) Use guantes para
@@ 3. Presione & botén SONDA (PROBE) cocina pararetirar la sonda del alimento.
o I ' No use unas pinzas parajalarla, podria da-
BAKE ) 4. Presione |os botones numéricos para pro- Forla

gramar latemperaturainterna deseada para

@@@@@ el alimento. Latemperaturainternaméxima @ cambiar latemperaturadel horno durante
€ ciclo de Rostizar, presione el botén HOR-

- _ gue usted puede programar es 200 °F (93 > "
@ @ °C) NEAR (BAKE) y después|os botones numéri-

5. Presione & botén HORNEAR (BAKE). CoS para establ ecer |a temperatura nueva,
L ) 6. Pres losb L. * Si se remueve la sonda de los alimentos an-
- Presione | os botones numericos para esta- tes de alcanzar la temperatura final, enton-

blecer latemperatura deseada parael horno.  ces se escuchara un tono y la pantalla par-

7. Presione €l botén INICIO (START). padea hasta que la sonda sea retirada del
La pantalla parpadea si la sonda ha sido co- horno.

nectada en el contacto y usted no ha estable-  * Puede usar el timer, aungue no se pueden
cido una temperatura para la sonda ni ha pre- usar operaciones controladas por tiempo en
sionado el botén INICIO (START). el horno mientras se usa la sonda.

Después de que latemperaturainterna de los
alimentos alcanza 100 °F, |atemperaturainter-
na que cambia sera mostrada en la pantalla.

15
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Instrucciones de seguridad

Cuidado y limpieza

Usando el horno de conveccion.

Ventilador de conveccion

En un horno de conveccion, un ventilador hace cir-
cular €l aire caliente por encima, por debajoy al-
rededor de los alimentos.

Este aire caliente que circula se distribuye unifor-
memente por toda la cavidad del horno. Como re-
sultado, los alimentos se cocinan y doran unifor-
memente, frecuentemente en menor tiempo gracias
al calor que genera la conveccion.

NOTA: El ventilador de conveccion se enciendey
apaga ciclicamente mientras se cocina para distri-
buir de la mejor manera el aire caliente dentro del
horno.

El ventilador del horno de conveccion se apa
gaal abrir lapuerta. NO deje la puerta abierta
durante periodos prolongados de tiempo mien-
tras cocina por conveccién, delo contrario
puede acortar lavidade laresistencia genera-
dora de calor para cocinar por conveccion.

Horneando por conveccion en una sola parrilla

El ventilador de conveccidn hace circular el
aire caliente uniformemente sobrey alrededor
de los alimentos usando las resistencias para
hornear y asar.

Cuando se hornea por conveccién usando
una sola parrilla, entonces use HORNEAR
POR CONVECCION 1 SOLA PARRILLA
(CONVECTION BAKE 1 RACK) o HORNEAR
POR CONVECCION (CONVECTION BAKE)
(dependiendo del modelo) y para obtener los
mejores resultados coloque la parrilla en la
posicion C o D al centro del horno. Los tiem-
pos de coccién puede disminuir, de manera
que los alimentos deben revisarse antes de lo

que indican las instrucciones del paquete para

asegurarse de que no se cocinen de mas.

Esideal para cocinar grandes guisados de car-
ne con verduras y lasagna obteniendo buenos
resultados.

Yaque €l aire caliente es circulado uniforme-
mente por todo el horno, |os alimentos pueden
| Vi | hornearse con resultados excelentes usando

Solucionando problemas

Soporte para el consumidor

varias parrillas.

[5 | La cantidad de tiempo que se requiere para
hornear en varias parrillas podriaincrementar-
se ligeramente para algunos alimentos, pero se
ahorra el tiempo total ya que se cocina de dos
atres vecesla cantidad de alimentos de una
solavez. Se obtienen buenos resultados a co-
cinar en varias parrillas gall etas, muffins, biz-
cochosy otros panes rgpidos.

Horneando por conveccién usando varias parrillas

Para cocinar alimentos en mas de una sola pa
rrillausando el horneado por conveccién, use
HORNEAR POR CONVECCION EN VA-
RIASPARRILLAS (CONVECTION BAKE
MULTI) o bien HORNEAR POR CONVEC-
CION (CONVECTION BAKE) (dependiendo
del model o).

Cuando se horneaen 3 parrillas, coloque una
parrillaen lasegunda posicion (B), otraenla
cuartaposicion (D) y latercera en la sexta po-
sicion (F).

Adaptando recetas...

Usted puede usar sus recetas favoritas en e
horno de conveccion.

Cuando hornea por conveccién, lafuncién de
conversion Auto Recipe™ reduce automatica
mente latemperatura para hornear establecida
los 25 °F recomendados. Consulte la Conver-
sién Auto Recipe™ en la seccion Funciones
especiales.
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* Use el tamafio de trastes recomendado.

« Algunas instrucciones en los paquetes de
guisados de carne con verduras congelados
o de platillos principales han sido desarrolla-
dos usando hornos de conveccion comercia-
les. Para obtener los mejores resultados en
este horno, precaliente y use la temperatura
que indica el paquete.



Parrilla para rostizar

Rejil

O

Charola para asar

Rostizando por conveccion

* Bueno para cortes tiernos y grandes de carne,
sin cubrir.

El ventilador de conveccion hace circular el aire
caliente uniformemente por encimay arededor
delosaimentos. Lacarnerojay las aves se do-
ran por todos lados como si hubieran sido coci-
nados en un rosticero. Usando la parrilla para
rostizar incluida, €l aire caliente seré circulado
por encima, por debajo y arededor delos ali-
mentos que se rostizan. El aire caliente sellara-
pidamente |os jugos para obtener un producto
himedo y tierno mientras que, al mismo tiempo,
crea un exterior dorado.

Cuando usted rostiza por conveccion, es impor-
tante que use lacharolay rejilla para asar asi
como la parrilla especia pararostizar para obte-

ner los mejores resultados al rostizar por convec-
cion. Lacharola se usa pararecibir los derrames
degrasay largjillapara prevenir salpicaduras de
grasa, mientras que la parrilla pararostizar per-
mite que € aire caliente circule bgjo lacarne e
incrementa el dorado por debajo de la carne roja
0 aves.
* Coloque laparrillaen laposicion mas baja (A).
* Cologue largjillaen lacharola paraasar y co-
logue la parrilla para rostizar sobre ellas, ase-
gurandose de que los postes de la parrilla para
rostizar entren en los agujeros de la charola
para asar.

* Coloque la carne sobre la parrilla pararostizar.

peplinBas ap sauoidanJIsu|

Cuando hornea galletas, usted ob-

tendra mejores resultados si usa

una charola para galletas plana en

lugar de una charola con paredes

bajas

Trastes para cocinar por conveccion

Antes de usar su horno de conveccion, revise
gue sus trastes dejen espacio para que circule €l
aireen el horno. Si usted cocina con varios tras-
tes, deje espacio entre ellos. Ademas asegurese
de que los trastes no se toquen unos con otros ni
las paredes del horno.

Papel y plastico

Pueden usarse en el horno de conveccién conte-
nedores de papel resistente a calor y los de plas-
tico que se recomiendan para usar en hornos nor-
males. Pueden usarse también trastes de pléastico
resistentes al calor hasta 204 °C (400 °F).

Metal y vidrio

Cualquier tipo de traste funcionara para su horno
de conveccion. Sin embargo, los trastes de metal
se calientan méas répido y se recomiendan para
hornear por conveccién.

* Los trastes obscurecidos o de acabado
mate hornean mas rapido que los brillo-
SOsS.

« Los trastes de vidrio o ceramica cocinan
mas lentamente.

Para recetas como pollo a horno, use una cace-
rola con paredes bgjas. El aire caliente no puede
circular bien alrededor de alimentos que se en-
cuentran dentro de trastes con paredes altas.

CONVECTION

(one

BAKE

LTI/ 1 RACK.

0

o)

(dependiendo del modelo)

OOOOE
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Cdémo programar el horno para hornear o rostizar por conveccion

1. Presione una solavez €l botén HORNEAR
POR CONVECCION VARIAS/1 SOLA PA-
RRILLA (CONVECTION BAKE/MULTI/1
RACK) para hornear por conveccion en varias
parrillas. Este modo se usa para cocinar ali-
mentos en més de una sola parrilla (esto es 2,
3 0 mas parrillas) al mismo tiempo y por con-
veccion. Consulte la seccion Horneando en
varias parrillas para obtener més informa-
cion.

Presione dos veces el boton HORNEAR POR
CONVECCION VARIAS/1 SOLA PARRI-
LLA (CONVECTION BAKE/MULTI/1
RACK) para hornear por conveccion una sola
parrilla. Este modo se usa para cocinar ali-
mentos en una sola parrilla, por conveccion.
NOTA: En agunos modelos, solamente hay
un botén HORNEAR POR CONVECCION
(CONVECTION BAKE) que trabgja para
hornear por conveccion en ambos modos, una
solaparrillay varias parrillas.

Presione el botén ROSTIZAR POR CON-
VECCION (CONVECTION ROAST) para
rostizar por conveccion.

2. Presione |os botones numéricos para progra-

mar latemperatura deseada para el horno.

3. Presione el botdn INICIO (START).

Para cambiar latemperatura del horno, presione

el boton HORNEAR POR CONVECCION VA-

RIAS/1 SOLA PARRILLA (CONVECTION

BAKE/MULTI/1 RACK), HORNEAR POR

CONVECCION (CONVECTION BAKE) (de-

pendiendo del modelo) o ROSTIZAR POR

CONVECCION (CONVECTION ROAST) y

después |os botones numéricos para programar

latemperatura nueva.

Cuando el horno comienza a calentar, la pantalla

muestra la temperatura cambiante comenzando

desde 100 °F Cuando €l horno alcanza latempe-
ratura que usted programd, se escuchan 3 hips.

4. Presione el boton BORRAR/APAGAR

(CLEAR/OFF) cuando finalice.

« Usted escuchara un ventilador mientras
cocina con conveccion. El ventilador se
detiene al abrir la puerta, pero el calor no
se apagara.

« Durante el horneado, podria escuchar que
el horno produce clics. Esto es normal.
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Instrucciones de seguridad

Usando las funciones controladas por tiempo para cocinar por conveccion

Cuidado y limpieza

Solucionando problemas

Soporte para el consumidor

Escuchara un ventilador mientras cocina con estas funciones. El ventilador se detendra al abrir la puerta, pero el ca-

lor no se apagara.

NOTA: los alimentos que se estropean facilmente, como la leche, huevos, pescado, rellenos, las aves y el puerco no
deben dejarse reposar mas de 1 hora antes o después de cocinarlos. La temperatura ambiente promueve el creci-

miento de bacterias nocivas. Asegurese de que la luz del horno esté apagada ya que el calor del foco acelera el cre-
cimiento de las bacterias nocivas.

CONVECTION
(BAKE 0(,BAKE 10 ROAST)
(dependiendo del modelo)
00000,
00000

OOOO®
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Cdémo programar un inicio inmediato y apagado automatico

El horno se encenderdinmediatamente y coci-
naré durante un periodo seleccionado de tiem-
po. Al finalizar el tiempo de coccidn, el horno
Se apagar automati camente.

Asegurese de que € reloj muestrala horadel

dia correcta.

1. Presione unasolavez e boton HORNEAR
POR CONVECCION VARIAS/1 SOLA
PARRILLA (CONVECTION BAKE/
MULTI/1 RACK) parahornear por convec-
cién en varias parrillas. Este modo se usa
para cocinar alimentos en méas de unasola
parrilla (esto es 2, 3 0 més parrillas) a mis-
mo tiempo y por conveccion. Consulte la
seccion Horneando en varias parrillas para
obtener mésinformacion.

Presione dos veces €l boton HORNEAR
POR CONVECCION VARIAS/1 SOLA
PARRILLA (CONVECTION BAKE/
MULTI/1 RACK) parahornear por convec-
cion una sola parrilla. Este modo se usa
paracocinar alimentos en una sola parrilla,
por conveccion.

NOTA: En algunos model os, solamente hay
un botén HORNEAR POR CONVECCION
(CONVECTION BAKE) que trabgja para
hornear por conveccién en ambos modos,
unasolaparrillay varias parrillas.

Presione el botén ROSTIZAR POR CON-
VECCION (CONVECTION ROAST) para
rostizar por conveccion.

2. Presione |os botones numéricos para pro-
gramar latemperatura deseada para el hor-
no.

3. Presione € boton TIEMPO DE COCCION
(COOK TIME).

NOTA: Si su receta requiere de un pre-
calentamiento, entonces usted podria
necesitar agregar tiempo adicional al
tiempo de coccion.

4. Presione |os botones numéricos para esta-
blecer |a cantidad de tiempo de coccién que
desee. El tiempo de coccién minimo que se
puede programar es de 1 minuto. La panta-
Ilamostrara la temperatura que programé
parael hornoy el tiempo de coccion quein-
greso.

5. Presione € boton INICIO (START).

La pantalla mostrarala temperatura que cam-

bia (comenzando desde 100 °F) y €l tiempo de

coccion.

El horno contintia cocinando durante la canti-
dad de tiempo programada, después se apaga
autométicamente, amenos que se haya progra-
mado lafuncion MANTENER CALIENTE
(WARM) o Cocinar y esperar (Cook and
Hold).

Dependiendo del modelo de su horno, consul-
te la seccién Cémo programar € horno para
mantener |os alimentos calientes o la seccion
Funciones especiales del control del horno.

6. Presione el botén BORRAR/APAGAR
(CLEAR/OFF) paraborrar la pantalla, si
fueranecesario. Retirelos alimentos del in-
terior del horno. Recuerde que aunque €
horno se apaga automéaticamente, los ali-
mentos gque Se dejan en su interior continua
ran cocinandose después de que se ha apa-
gado.
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Cdémo programar un inicio retrasado y apagado automético

Usted puede programar €l control del horno
paraque retrase lahora deinicio, cocine du-
rante un periodo seleccionado de tiempo y
después se apague automéaticamente.
Asegurese de que €l reloj muestra la hora del
dia correcta.

1. Presione una solavez el boton HORNEAR
POR CONVECCION VARIAS/1 SOLA
PARRILLA (CONVECTION BAKE/
MULTI/1 RACK) para hornear por convec-
cion en varias parrillas. Este modo se usa
paracocinar alimentos en mas de una sola
parrilla (esto es 2, 3 0 més parrillas) a mis-
mo tiempo y por conveccién. Consulte la
seccién Horneando en varias parrillas para
obtener mésinformacion.

Presione dos veces el boton HORNEAR
POR CONVECCION VARIAS/1 SOLA
PARRILLA (CONVECTION BAKE/
MULTI/1 RACK) para hornear por convec-
cién una sola parrilla. Este modo se usa
para cocinar alimentos en una sola parrilla,
por conveccion.

NOTA: En algunos model os, solamente hay
un botén HORNEAR POR CONVECCION
(CONVECTION BAKE) que trabaja para
hornear por conveccién en ambos modos,
unasolaparrillay varias parrillas.

Presione el botén ROSTIZAR POR CON-
VECCION (CONVECTION ROAST) para
rostizar por conveccion.

2. Presione los botones numéricos para pro-
gramar latemperatura deseada para el hor-
no.

3. Presione @ boton TIEMPO DE COCCION
(COOK TIME).

NOTA: Si su receta requiere de un pre-
calentamiento, entonces usted podria
necesitar agregar tiempo adicional al
tiempo de coccion.

4. Presione |os botones numéricos para esta-
blecer la cantidad de tiempo de coccién que
desee.

5. Presione €l botén RETRASAR INICIO
(DELAY START).

6. Presione |os botones numéricos para pro-
gramar lahoradel diaen laque deseaque
se encienda el horno y comience a cocinar.

Si a usted le gustaria revisar los tiempos
que ha programado, entonces presione el
boton RETRASAR INICIO (DELAY
START) para revisar la hora de inicio que
ha establecido, o presione el botén TIEM-
PO DE COCCION (COOK TIME) para re-
visar la cantidad de tiempo de coccién
que establecio.

7. Presione el boton INICIO (START).

NOTA: Escuchara un tono de atencion si
usted esta usando hornear o rostizar por
tiempo y no presiona el botén INICIO
(START) después de ingresar la tempera-
tura para hornear o rostizar.

Cuando €l horno se enciende alahoradel dia
gue usted establecid, entonces la pantalla mos-
traralatemperatura que cambia (comenzando
desde 100 °F) y € tiempo de coccion.

El horno contindia cocinando durante la canti-
dad de tiempo programada, después se apaga
automaticamente, a menos que se haya progra-
mado lafuncién MANTENER CALIENTE
(WARM) o Cocinar y esperar (Cook and
Hold).

Dependiendo del modelo de su horno, consul-
te la seccién Cémo programar € horno para

mantener |os alimentos calientes o la seccion

Funciones especiales del control del horno.

8. Presione el boton BORRAR/APAGAR
(CLEAR/OFF) paraborrar lapantalla, si
fueranecesario. Retirelos alimentos del in-
terior del horno. Recuerde que aunque el
horno se apaga automaticamente, los ali-
mentos que se dejan en su interior continua-
ran cocinandose después de que se ha apa-
gado.
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Instrucciones de seguridad

Usando el horno de conveccion

Cuidado y limpieza

Solucionando problemas

Soporte para el consumidor

A

_!_»v}-_-l.'.'-"-(.:;-_:f - :I:.}:;-: B

Para obtener los mejores resultados
cuando se rostizan pavos y asados
grandes, recomendamos usar la sonda
incluida con el horno de conveccion.

CONVECTION

00000
@@.m

Para cambiar la temperatura del horno
durante el ciclo de Rostizado por con-
veccion, presione el botén ROSTIZAR
POR CONVECCION (CONVECTION
ROAST) y después los botones numé-

ricos para ingresar la nueva temperatu-

ra deseada.
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Como programar el horno para rostizar por conveccion cuando se usa la sonda

Si la sonda esta introducida en €l contacto y usted
no ha programado una temperatura para la sonda ni
ha presionado €l boton INICIO (START), entonces
la pantalla parpadea la palabra PROBE (SONDA)
y €l control emite sefiales.

1. Coloque la parrillaen laposicion mas baja (A).
Introduzca la sonda en la carne.

2. Conecte lasondaen el contacto que se encuentra
en el horno. Asegurese de empujarla hasta aden-
tro. Cierre la puerta del horno.

3. Presione el boton ROSTIZAR POR CONVEC-
CION (CONVECTION ROAST).

4. Presione |os botones numéricos para establecer
la temperatura que desee para el horno.

5. Presione el boton SONDA (PROBE).

6. Presione los botones numéricos para establecer
latemperatura interna que usted desea parala
carne.

7. Presione el boton INICIO (START).

Cuando el horno comienza a calentarse, la palabra

LO (BAJA) aparece en la pantalla.

Después de que la temperatura interna de la carne
alcanzalos 100 °F la pantalla muestra la temperatu-
rainterna cambiante.

Guia para rostizar por conveccién

8. Cuando latemperaturainterna de la carne alcan-
zalos nimeros que usted ha establecido, enton-
ceslasonday el horno se apagan y el control del
horno emite sefiales. Para detener |as sefales,
presione €l botén BORRAR/APAGAR (CLEAR/
OFF). Use guantes de cocina pararetirar la son-
dadel alimento. No use pinzas parajalarla, pue-
den dafiarla.

PRECAUCION: Para prevenir posibles que-

maduras, no desconecte la clavija de la sonda

del contacto del horno sino hasta que el horno
se haya enfriado. No almacene la sonda en el
horno.

NOTAS:

« Si se retira la sonda del alimento antes de que se
alcance la temperatura final, se escuchara un tono
y la pantalla parpadeara hasta que se retire la son-
da del horno.

« Usted escuchara un ventilador mientras cocina
con esta funcion. El ventilador se detendra al abrir
la puerta, pero el calor no se apagara.

« Puede usar el timer aunque no se puedan usar las
operaciones controladas por tiempo del horno.

Came Minutos por | Temperatura Temperatura
cada 454 g horno interna
Res Costilla, costilla deshuesada, Roja 20-24 163 °C (325 °F) 60 °C (140 °F)t
Top Sirloin Término medio 24-28 163 °C (325 °F) 72 °C (160 °F)
1360 g a 2268 g Bien cocida 28-32 163 °C (325 °F) 77 °C (170 °F)
Res Filete de solomillo Roja 10-14 163 °C (325 °F) 60 °C (140 °F)t
Término medio 14-18 163 °C (325 °F) 72 °C (160 °F)
Puerco  Con hueso, sin hueso (1360 g a 2268 g) 23-27 163 °C (325 °F) 77°C (170 °F)
Chuletas 12,7 mm a 25,4 mm de grueso 2 chuletas 30-35total | 163 °C (325 °F) 77°C (170 °F)
4 chuletas 35-40 total | 163 °C (325 °F) 77°C (170 °F)
6 chuletas 40-45 total | 163 °C (325 °F) 77°C (170 °F)
Jamén  Enlatado, pierna, espinilla (1360 g a 2268 g compl. cocido) 14-18 163 °C (325 °F) 60 °C (140 °F)
Cordero Con hueso, sin hueso (1360 g a 2268 g)  Término medio 17-20 163 °C (325 °F) 72°C (160 °F)
Bien cocida 20-24 163 °C (325 °F) 77°C (170 °F)
Mariscos Pescado entero (1360 g a 2268 g) 30-40 total | 204 °C (400 °F)
Colas de langosta (170 g a 226 g cada una) 30-40total | 177 °C (350 °F)
Aves  Pollo entero (1135 g a 1590 g) 24-26 177 °C (350 °F) | 82°-85°C (180°-185°F)
Gallina de Cornualles, sin relleno (454 g a 680 g) 50-55 total | 177 °C (350 °F) | 82°-85°C (180°-185°F)
Rellena (454 g a 680 g) 55-60 total | 177 °C (350 °F) | 82°-85°C (180°-185°F)
Pato pequefio (1815 g a 2270 g) 24-26 163 °C (325 °F) | 820-85°C (180°-185°F)
Pavo entero*
Sin relleno (4500 g a 7260 g) 8-11 163 °C (325 °F) | 82°-85°C (180°-185°F)
Sin relleno (8170 g a 10900 g) 7-10 163 °C (325 °F) | 82°-85°C (180°-185°F)
Pechuga de pavo (1815 g a 2700 g) 16-19 163 °C (325 °F) 77°C (170 °F)

*Las aves rellenas generalmente reguieren de 30 a 45 minutos adicionales de tiempo de rostizado. Proteja las piernas 'y pe-
chuga con papel metdlico para evitar que se doren de mas'y se seque la piel.
T El Departamento de Agricultura de los Estados Unidos de América declara "La carne término crudo es popular, pero usted
debe saber que el cocinarla hasta 60 °C solamente, significa que algunos organismos que envenenan a los alimentos pueden

sobrevivir".




Usando las funciones de prueba y para mantener calientes los alimentos

Cdémo programar el horno para hacer pruebas (algunos modelos)

1. Coloque la masa cubierta en un plato, en el hor-
no sobre laparrillaB o C.

NOTA: Para obtener los mejores resultados,
cubra la masa con un trapo o con pelicula
plastica engrasada (la pelicula plastica nece-
sita anclarse por debajo del contenedor de
manera que el ventilador del horno no la vue-
le).
2. Presione € boton PRUEBA (PROOF) y después
el boton INICIO (START).

La pantallamostrara PrF (prueba).

Laluz interior del horno se enciende y permanece

encendida durante la prueba.

La funcion de prueba proporciona automati camente

latemperatura Optima para el proceso de prueba, y

por lo tanto no tiene un gjuste de temperatura.

3. Programe el timer de cocina para el tiempo de
prueba minimo.

4. Cuando finalice la prueba, presione el bot6n BO-
RRAR/APAGAR (CLEAR/OFF).

« Para evitar bajar la temperatura del horno
alargando el tiempo de prueba, no abra la
puerta innecesariamente.

* Revise el pan antes de lo indicado para evi-
tar cocinarlo de mas.

NOTAS:

* No use el modo de prueba para entibiar ali-
mentos ni para mantenerlos calientes. La
temperatura del horno para hacer pruebas
no es lo suficientemente caliente como para
mantener los alimentos a una temperatura
segura. Use la funcion MANTENER CALIEN-
TE (WARM) o Cocinar y esperar (Cook and
Hold) (dependiendo del modelo de su estufa)
para mantener calientes los alimentos.

* La funcion de prueba no operara cuando la
temperatura del horno se encuentra por en-
cima de 125 °F (51 °C). La pantalla mostrara
la palabra "HOT" (CALIENTE).

Cdémo programar el horno para mantener calientes los alimentos

(algunos modelos)

Lafuncion mantener calientes los alimentos, man-
tiene calientes alos alimentos cocinados por hasta
3 horas después de haber finalizado la funcion de
coccion, o puede activarse independientemente
paramantener calientes alimentos ya cocinados.

Esta funcion no esta disefiada para recalentar ali-
mentos frios.

Para usar esta funcion independientemente, presio-
ne € boton MANTENER CALIENTE (WARM) y
después el botdon INICIO (START).

Para activar esta funcién para usarse después de
Hornear o Rostizar por tiempo, presione € boton
MANTENER CALIENTE (WARM) después de
establecer la cantidad de tiempo para cocinar y an-
tes de presionar INICIO (START).

Paratostar alimentos afiejos
 Cologue los alimentos en trastes de paredes bajas.

« Para obtener los mejores resultados, coloque los
alimentos en una sola capa. No los encime.

* Déelos descubiertos.

* Revise el tostado después de 20 a 30 minutos.
Agregue tiempo segln se necesite.

NOTAS IMPORTANTES:

* Los alimentos deben mantenerse calientes
en el contenedor en donde se tost6 o debe
transferirse a un plato para servir que sea
seguro para colocar alimentos calientes.

« Para alimentos hiumedos, cubralos con una
tapa segura para usarse dentro del horno o
con papel aluminio.

* Los alimentos fritos o tostados no necesitan
cubrirse, pero pueden quedar demasiado se-
cos si se tuestan durante demasiado tiempo.

« La apertura frecuente de la puerta permite
que el aire caliente escape y que los alimen-
tos se enfrien.

» Dé un tiempo adicional para que la tempera-
tura dentro del horno se estabilice después
de introducir los alimentos.

« Con cargas grandes de alimentos, podria ser
necesario cubrir algunos de ellos.

« Retire las cucharas para servir, etc. antes de
colocar los contenedores dentro del horno.

« No use contenedores ni tapas de plastico,
tampoco use pelicula plastica.

PRECAUCION Los contenedores 0

tapas de plastico, asi como la pelicula plastica
se derretiran si se colocan dentro del horno.
El plastico derretido podria no ser removible y
esto no esta cubierto por la garantia.

21

pepunbas ap Sau0I29NISU|

ezaldwi| A opepind

sews|qoid OpueUOIIN|OS

loplwnsuod o esed auodos




Instrucciones de seguridad

Cuidado y limpieza

Solucionando problemas

Soporte para el consumidor

Ajuste usted mismo el termostato del horno

Usted podria encontrar que su horno nuevo cocina diferente al que reemplazd. Use su horno nuevo durante unas pocas
semanas para familiarizarse mas con él. Si usted aun piensa que su horno nuevo trabaja demasiado caliente o demasiado
frio, entonces usted mismo puede ajustar el termostato.

No use termémetros como los que se encuentran en las tiendas de viveres, para revisar la temperatura de su horno. Esos
termometros pueden variar de 20 a 40 grados.

NOTA: Este ajuste afectard solamente las temperaturas para hornear y rostizar; no afectara a las temperaturas para asar,
las de conveccion ni para la autolimpieza. El ajuste seréa retenido en memoria ain después de un apagon.

Para ajustar el termostato

("u’.‘,‘?&‘ + B““E) 1. Presione los botones ASAR ALTO/BAJO 3. Latemperaturadel horno puede ajustarse
(BROIL HI/LO) y HORNEAR (BAKE) d hasta (+) 35 °F mas caliente o (-) 35 °%F més
( BAKE mismo tiempo durante 3 segundos hasta que fria. Presione los botones numéricos dela
lapantallamuestre SF. misma manera que los lee. Por ejemplo,

@@ @@@ 2. Presione e boton HORNEAR (BAKE). La paracambiar |atemperaturadel horno 15 °F

@ @ pantalla muestra un nimero de dos digitos. presionely 5.
e a Presione HORNEAR (BAKE) de nuevo 4. Cuando usted ha hecho €l gjuste, presione el
7\ paraaternar entre aumentar y disminuir la boton INICI O (START) pararegresar ala
' temperatura del horno. pantalla que muestralahoradel dia. Use su

horno como lo haria normal mente.

El tipo de margarina afecta el desempeino de horneado

La mayoria de las recetas para hornear se han desarrollado usando productos altos en grasa como mantequilla o
margarina (80% de grasa). Si usted disminuye la grasa, la receta puede no proporcionar los mismos resultados que
con un producto alto en grasa.

Si cocina los pasteles, pays, pastas, galletas o dulces con productos untables bajos en grasas, entonces las recetas pueden fa-
llar. Mientras mas bajo sea el contenido de grasa de un producto untable, mas evidentes se vuelven estas diferencias.

L os estandares federales de |os Estados Unidos de América requieren que |os productos etiquetados "margarina" contengan por 1o
menos un 80% de grasa por peso. Los untables de bajo contenido en grasa, por otro lado, contienen menos grasay mas agua. El
alto contenido de humedad de estos productos untables afecta latexturay sabor de |os alimentos que se hornean. Para obtener los
mejores resultados con sus recetas favoritas vigjas, use margarina, mantequilla o untables que contengan 70% de aceite vegetal
por o menos.
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Usando el horno con autolimpieza

La puerta del horno debe estar cerrada y todos los controles deben estar en las posiciones correctas para que el ciclo

trabaje apropiadamente

Limpie la suciedad pesada del piso
del horno.

Antes de un ciclo de limpieza

Para el primer ciclo de autolimpieza, recomen-
damos ventilar su cocina con unaventana
abierta o con un ventilador o con una campana
de ventilacion.

Retire las parrillas, la charola del asador, lare-
jilladel asador, la sonda, todos lostrastesy el
papel aluminio del horno.

Las parrillas del horno pueden someterse a
una autolimpieza, pero se obscureceran, per-
deran su lustre y se deslizaran con dificultad.

Lasuciedad en el marco frontal de laestufay
por fueradel empaque de la puerta, necesitara
l[impiarse amano. Limpie estas areas usando
agua caliente, fibras Ilenas de jabon o con lim-
piadores comerciales suaves. Enjuague bien
con agualimpiay seque.

No limpie el empaque. El material de fibrade
vidrio del empague de la puerta del horno no
resiste laabrasion. Es esencia parael empa
gue permanecer intacto. Si nota que se esta
gastando o deshilachando, hagal o reemplazar.

Limpie los derrames grandes que pudiera ha-
ber sobre el piso del horno.

Asegurese de que la cubiertadel foco del hor-
no se encuentreen su sitioy que laluz esté

apagada.

IMPORTANTE: Lasaud de algunas aves es
extremadamente sensible alos vapores que se
despiden durante el ciclo de autolimpieza de
cualquier estufa. Muevalas aves a otra habita-
cion bien ventilada.

SELF
CLEAN

LO/STD

olefololo)
O@OOO®

sn@

Cbémo programar el horno para la limpieza

1. Presione el boton AUTOLIMPIEZA LO/

Usted podra abrir la puerta cuando laluz indi-

STD (SELF CLEAN LO/STD) unasolavez cadora BLOQUEADO (LOCKED) se apague.

para unalimpieza de 4 horas o0 dos veces
para unalimpiezade 3 horas.

Se recomienda usar una autolimpiezade 3
horas cuando se limpian derrames pequefios
y contenidos. Se recomienda un tiempo de
autolimpieza de 4 horas 0 mayor paraun
horno més sucio

2. Si serequiere de un tiempo diferente de 4
horas o0 3 horas, entonces use |0s botones
numeéricos e ingrese € tiempo de limpieza
deseado.

Usted puede cambiar €l tiempo de limpiezaa

cualquier tiempo entre 3 horasy 5 horas de-

pendiendo de qué tan sucio esté su horno.

3. Presione el botdn INICIO (START).

La puerta se bloquea automaticamente. La
pantallamuestra el tiempo de limpieza restan-
te. No serd posible abrir la puerta del horno
sino hasta que la temperatura caiga por debajo
de latemperatura de bloqueo y laluz indica-
dora BLOQUEADO (LOCKED) se apague.

* LapaabraLOCKED (BLOQUEADO) par-
padearay el control del horno emitira sefiales
s usted programa el ciclo delimpiezay olvi-
da cerrar la puerta del horno.

« Paradetener un ciclo de limpieza, presione el
boton BORRAR/APAGAR (CLEAR/OFF).
Cuando laluz indicadora LOCKED (BLO-
QUEADO) se apagaindicando que el horno
se ha enfriado por debajo de latemperatura
de bloqueo, entonces usted podra abrir la
puerta.
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Instrucciones de seguridad

Cuidado y limpieza

Solucionando problemas

Soporte para el consumidor

Ajuste usted mismo el termostato del horno

La puerta del horno debe estar cerrada y todos los controles deben estar correctamente colocados para que el ciclo opere apro-

piadamente.

SELF

CLEAN
LO/STD

OOOOG
OOO®O®

olefolole
OOOO®

Cbomo retrasar el inicio de una limpieza

1. Presione el boton AUTOLIMPIEZA LO/
STD (SELF CLEAN LO/STD) unasolavez
para unalimpieza de 4 horas o dos veces
para unalimpiezade 3 horas.

Se recomienda usar una autolimpiezade 3
horas cuando se limpian derrames pequefios
y contenidos. Se recomienda un tiempo de
autolimpieza de 4 horas 0 mayor paraun
horno més sucio

2. Si serequiere de un tiempo diferente de 4
horas 0 3 horas, entonces use |os botones
numéricos e ingrese el tiempo de limpieza
deseado.

Usted puede cambiar el tiempo de limpiezaa

cualquier tiempo entre 3 horasy 5 horas de-

pendiendo de qué tan sucio esté su horno.

3. Presione el boton RETRASAR INICIO
(DELAY START).

4. Usando |os botones numéricosingrese la
hora del diaen laque deseaqueel ciclo de
limpiezainicie.

5. Presione € botén INICIO (START).

L a puerta se bloquea autométicamente. La
pantalla muestra el tiempo de limpiezarestan-
te. No serd posible abrir la puertadel horno
sino hasta que la temperatura caiga por debajo
de latemperatura de bloqueo y laluz indica-
dora BLOQUEADO (LOCKED) se apague.

Usted podra abrir la puerta cuando laluz indi-
cadora BLOQUEADO (LOCKED) se apague.
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Después de un ciclo de limpieza

Usted podria notar un poco de ceniza blanca
en el horno. Limpielacon un trapo himedo
después de que € horno se enfrie.

Si quedan manchas blancas, remuévalas
usando una fibra empapada en jabén y en-
juague completamente usando una mezcla
de vinagre y agua.

Estos depdsitos son generalmente residuos de
sal que no pueden ser removidos por € ciclo
delimpieza.

Si el horno no estalimpio después de un ciclo
de limpieza, entonces repitad ciclo.

« No se puede programar €l horno para cocinar
sino hastaque el horno esté lo suficientemen-
te frio para desbloquearse.

« Mientras el horno se autolimpia, usted puede
presionar €l boton RELOJ (CLOCK) para
gue la pantallamuestre lahoraddl dia. Para
regresar alacuentaregresivadel ciclo de au-
tolimpieza, presione el botén AUTOLIM-
PIEZA LO/STD (SELF CLEAN LO/STD).

« Si las parrillas se tornan dificiles de dedlizar,
aplique una pequefia cantidad de aceite vege-
tal o aceite para cocinar a unatoalla de papel
y limpielas orillas de las parrillas del horno
con esta toalla de papel.



Funciones especiales del control del horno

El nuevo control Touch Pad cuenta con funciones adicionales que usted podria usar. Las siguientes son las funciones y co6mo
las puede activar.

Los modos de las funciones especiales pueden activarse solamente cuando la pantalla muestra la hora del dia. Permanecen en
la memoria del control hasta que se repiten los pasos.

Cuando la pantalla muestra su seleccion, entonces toque el botén INICIO (START). Las funciones especiales permanecen en
memoria después de un apagoén, excepto la funciéon Sabat, que tendra que ser reprogramada.

Apagar después de 12 horas

(".ﬁ'ﬂll + “‘“‘E) Con esta funcion, si usted se olvida y deja en- 2. Presione el boton RETRASAR INICIO
cendido el horno, el control apaga automética- (DELAY START) hasta que la pantalla
QELAY mente el horno después de 12 horas durante muestre |a palabra no shdn (no apagar).

las funciones de horneo o después de 3 horas

durante las de asado. 3. Presione el boton INICIO (START) para

) o activar su eleccion "no apagar” y dejar el
Si usted desea APAGAR estafuncion, sigaes- control establecido en este modo de funcion
tos pasos. especial.
1. Presione los botones ASAR ALTO/BAJO
(BROIL HI/LO) y HORNEAR (BAKE) d
mismo tiempo durante 3 segundos hasta que
lapantallamuestre SF.

Seleccion de temperatura Fahrenheit o Celsius

@t}ggt + BME} El control de su horno esta programado para 2. Presione los botones TIEMPO DE COC-
usar grados Fahrenheit para seleccionar las CION (COOK TIME) y ASARALTO/
(ﬁﬂﬁ"é +(eRon temperaturas, pero ust.ed puede cambiar esto BAJO (BROIL HI/LO) a mismo tiempo.
para usar grados Celsius Lapantallamostrara F (Fahrenheit).
1. Presione los botones ASARALTO/BAJO 3 pregione de nuevo los botones TIEMPO
(BRO| L. HI /LO) y HORNEAR (BAKE) a DE COCCION (COOK TIM E) y ASAR
mismo tiempo durante 3 segundos hasta que ALTO/BAJO (BROIL HI/LO) a mismo
lapantallamuestre SF. tiempo. La pantallamostrara C (Celsius).

4. Presione € bot6on INICIO (START).

Tonos al finalizar un ciclo controlado por tiempo
(BRGIL + B“E)

Al final de un ciclo controlado por tiempo, se 2. Presione & boton TIMER DE COCINA

escucharan 3 bips cortos seguidos por un bip ENCENDIDO/APAGADO (KITCHEN TI-
TmER cada 6 segundos hasta que se presione el bo- MER ON/OFF). La pantallamuestra CON
ton BORRAR/APAGAR (CLEAR/OFF). Este BEEP (bip continuo). Presione nuevamente

bip continuo cada 6 segundos puede ser can- d botén TIMER DE COCINA ENCENDI -

celado.

. ] DO/APAGADO (KITCHEN TIMER ON/
Para cgncdar el bip cada 6 segundos: OFF). Lapantallamuestra BEEP (bip).
1. Presione los botones ASAR ALTO/BAJO (Esto cancelad bip cada 6 segundos.

(BROIL HI/LO) y HORNEAR (BAKE) a
mismo tiempo durante 3 segundos hasta que
lapantallamuestre SF.

3. Presione el botén INICIO (START).
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Instrucciones de seguridad

Funciones especiales del control del horno

(ono |+

BAKE)

Volumen de tono

Esta funcién le permite ajustar el volumen de
los tonos para obtener un volumen mas acep-
table. Hay tres niveles posibles de volumen.

1. Presione los botones ASAR ALTO/BAJO
(BROIL HI/LO) y HORNEAR (BAKE) a
mismo tiempo durante 3 segundos hasta que
lapantallamuestre SF.

2. Presione el boton LUZ DE HORNO EN-
CENDER/APAGAR (OVEN LIGHT ON/
OFF). Lapantallamostrard2 BEEP. Este
es el nivel medio de volumen.

Presione de nuevo el botén LUZ DE HOR-
NO ENCENDER/APAGAR (OVEN
LIGHT ON/OFF). Lapantallamostrara 3
BEEP. Este es el nivel méasalto de volumen.

Presione de nuevo el boton LUZ DE HOR-
NO ENCENDER/APAGAR (OVEN
LIGHT ON/OFF). Lapantallamostrara 1
BEEP. Este es € nivel masbgjo de volu-
men.
Cadavez que cambie el nivel de volumen,
escuchard un tono para proporcionar un
giemplo del nivel de volumen.

3. Seleccione el nivel deseado de volumen (1
BEEP, 2 BEEP, 3 BEEP).

4. Presione € boton INICIO (START) para
activar el nivel mostrado.

Cuidado y limpieza

Solucionando problemas

Reloj de 12 horas, 24 horas u obscurecido

El control esta programado para usar un reloj
de 12 horas.

Si usted prefeririatener un reloj tipo militar de
24 horas o prefiere obscurecer |a pantalla del
reloj, entonces siga estos pasos.

1. Presione los botones ASAR ALTO/BAJO
(BROIL HI/LO) y HORNEAR (BAKE) a
mismo tiempo durante 3 segundos hasta que
lapantallamuestre SF.

2. Presione el botén RELOJ (CLOCK) una
solavez. Lapantallamostrard 12hr.. Si esta
eslaopcion que usted desea, presione €l
boton INICIO (START).

Presione de nuevo € boton RELOJ (CLOCK)
paracambiar alahoramilitar de 24 horas. La
pantallamostrard 24 hr. Si estaeslaopcién
gue usted desea, presione € botén INICIO
(START).

Presione de nuevo el boton RELOJ (CLOCK)
para obscurecer la pantalladel reloj. La panta
Ilamostraralapalabra OF F (Apagado). Si
estaes la opcion que usted desea, presione el
boton INICIO (START).

NOTA: Si el reloj se encuentra en el modo
obscurecido, entonces usted no podra usar
la funcién Retrasar Inicio (Delay Start).

Soporte para el consumidor
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Cocinar y esperar

El control tiene una funcién Cocinar y Esperar
que mantiene templados los alimentos cocina-
dos por hasta 3 horas después de que Hor-
neado por tiempo o Rostizado por tiempo han
finalizado.

NOTA: Esta funcién puede programarse sola-
mente para trabajar con Horneado por tiempo
0 Rostizado por tiempo (consulte la seccién
(Usando las funciones de horneado o rostiza-
do por tiempo). Después de que Horneado
por tiempo o Rostizado por tiempo se han de-
tenido automaticamente, la funcién Cocinar y
Esperar iniciara automaticamente.

Para activar esta funcion, siga estos pasos.

1. Presione los botones ASAR ALTO/BAJO
(BROIL HI/LO) y HORNEAR (BAKE) d
mismo tiempo durante 3 segundos hasta que
lapantallamuestre SF.

2. Presione e boton TIEMPO DE COCCION
(COOK TIME). LapantallamostraraHld
OFF (Cocinar y Esperar Apagado).
Presione de nuevo el boton TIEMPO DE
COCCION (COOK TIME) paraactivar la
funcion. LapantallamostraraHld ON (Co-
cinar y Esperar Encendido).

3. Presione € boton INICIO (START) para ac-
tivar lafuncién Cocinar y Esperar y dejar €l
control programado en este modo de funcio-
nes especiales.



(B“'I‘ﬂl + BM(E)

CONVECTION

(o | 0 (one,

(dependiendo del modela)

Usando la conversion automética de temperaturas (Auto Recipe™)

Cuando se usa hornear por conveccion, la Para desactivar esta funcién:

funcién de conversién automética de tem-
peraturas (Auto recipe™) convertira auto-
méaticamente las temperaturas normales
para hornear que ingrese a temperaturas
para hornear por conveccion.

Esta funcion se activa de manera que la
pantalla muestra la temperatura real con-
vertida (reducida). Por ejemplo, si usted
ingresa una temperatura normal de 350 °F
para una receta y presiona el botén INI-
CIO (START), la pantalla mostrard CON y
la temperatura convertida de 325 °F.

NOTA: Esta funcién no convierte los tiem-
pos de coccién para hornear por convec-
cién, solamente las temperaturas norma-
les para hornear.

1. Presione los botones ASAR ALTO/BAJO
(BROIL HI/LO) y HORNEAR (BAKE) &
mismo tiempo durante 3 segundos hasta que
lapantallamuestre SF.

2. Presione el boton HORNEAR POR CON-
VECCION (CONVECTION BAKE) u
HORNEAR POR CONVECCION VA-
RIAS/1 PARRILLA (CONVECTION
BAKE MULTI/1 RACK) (dependiendo del
model o de su estufa). La pantalla muestra
CON ON (conversion activada). Presione
nuevamente el boton HORNEAR POR
CONVECCION (CONVECTION BAKE) u
HORNEAR POR CONVECCION VA-
RIAS/1 PARRILLA (CONVECTION
BAKE MULTI/1 RACK). Lapantalla mues-
traCON OFF (conversion desactivada).

3. Presione el botdn INICIO (START).

Parareactivar lafuncién, repitalos pasos ante-
rioresdel 1 al 3 pero presione € boton INI-

Cl O (START) cuando las palabras CON ON
(conversién activada) se encuentren en la pan-
talla

27
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Instrucciones de seguridad

Usando la funcion Sabat

(Disefada para usarse en las festividades y Sabat judios) (algunos modelos)

La funcién Sabat puede usarse para hornear o rostizar solamente. No puede usarse para cocinar por conveccion, asar, autolimpieza ni para re-

trasar el inicio de una coccion.

NOTA: La luz del horno se enciende automaticamente (en algunos modelos) al abrir la puerta y se apaga al cerrarla. El foco puede removerse.
Consulte la seccion Reemplazo de la luz del horno. En modelos con un interruptor de iluminacién en el panel de controles, la luz del horno puede
encenderse y dejarse asi.

(BHDIL
HI/LO

+

BM(E)

00000

Coémo programar un Horneado/Rostizado normal

Asegurese de que el reloj muestre la hora correc-

ta del dia y el horno esté apagado.

1. Presione sin soltar los botones ASAR ALTO/BAJO
(BROIL HI/LO) y HORNEAR (BAKE) al mismo
tiempo, hasta que la pantalla muestre SF.

NOTA: Si la pantalla muestra Hornear (Bake) o

fueron presionados a mismo tiempo. Presione el

5.

Usando los botones numéricos, ingrese latempera-
tura deseada entre 170 °F (77 °C) y 550 °F (287 °C)
No se dara ninguna sefial ni temperatura.

. Presione €l bot6n INICIO (START).
. Después de un retraso de tiempo aleatorio de entre

30 segundos y 1 minuto aproximadamente, D C
aparece en la pantalla indicando que el horno esta
horneando/rostizando. S D CC no apareceen la
pantalla, inicie de nuevo desde €l paso 4.

Cuidado y limpieza

Solucionando problemas

Soporte para el consumidor

. _ \ Asar (Brail), entonces los botones ASAR ALTO/
@@ BAJO (BROIL HI/LO) y HORNEAR (BAKE) no
o _"“-\_.

( ) boton BORRAR/APAGAR (CLEAR/OFF) y co- Para gjustar la temperatura del horno, presione el bo-
\ / mience de nuevo. tén HORNEAR (BAKE), ingrese la temperatura nue-
2. Toque varias veces el botén RETRASAR INICIO va usando |os botones numéricos y presione €l botén
Cuando la pantalla muestra D el (DELAY START) hasta que la palabra SAb bAtH INICIO (START).
horno esta programado para Sa- aparezca en la pantalla. NOTA: Los botones BORRAR/APAGAR
bat. Cuando en la pantalla se 3. Presione e boton INICIO (START)y D apare-  (CLEAR/OFF)y TIEMPO DE COCCION (COOK
muestra D entonces el horno cerden lapantala. TIME) permanecen activos durante la funciéon Sa-

esta horneando/rostizando. 4. Toque & botén HORNEAR (BAKE). No se escu- bat.
chara ninguna sefial.

— Como programar Hornear/Rostizar por tiempo - Inicio inmediato y apagado automatico
I B“E) Asegurese de que el reloj muestre la hora correc- 7. Presione € boton HORNEAR (BAKE). No se escu-
ta del dia y que el horno esté apagado. chara ninguna sefial.
DELAY ) 1. Presione sin soltar los botones ASAR ALTO/BAJO 8. Usando los botones numéricos, ingrese la tempera-
(BROIL HI/LO) y HORNEAR (BAKE) al mismo tura deseada. No se dara ninguna sefial ni tempera-
Co0K tiempo, hasta que la pantalla muestre SF. tura.
( TIME NOTA: Si la pantalla muestra Hornear (Bake) o 9. Presione el botén INICIO (START).
Asar (Brail), entonces los botones ASAR ALTO/ 10. Después de un retraso aleatorio de tiempo de entre
@@@@@ BAJO (BROIL HI/LO) y HORNEAR (BAKE) no 30 segundos'y 1 minuto aproximadamente, =
_ fueron presionados al mismo tiempo. Presione el aparece en la pantalla indicando que el horno esta
@ @ boton BORRAR/APAGAR (CLEAR/OFF) y co- horneando/rostizando. S D CC no apareceen la
' mience de nuevo. pantalla, inicie de nuevo desde el paso 7.
VR 2. Toque varias veces el botén RETRASAR INICIO Para gjustar la temperatura del horno, presione el bo-
(DELAY START) hasta que la palabra SAb bAtH tén HORNEAR (BAKE), ingrese la temperatura nue-
aparezca en la pantalla. va usando |os botones numéricos y presione el botén
3. Presione el bot6n INICIO (START) y — aparece  INICIO (START).
Euando 'ﬁ pantalla m(;’eS"a ? el en lapantala Cuando el horno termina de cocinar, la pantalla cam-
bg:ngjasn?jgr:r?rI:rBZn?aﬁ:r:e a 4. Presione el boton TIEMPO DE COCCION (COOK  biade D CC a O Y aparece 00:00, indicando
muéstra —c entonces el homo TIME). gue el horno se ha apagado pero aln se encuentraen
5. Presione los botones numéricos para establecer la Sabat. Retire los alimentos cocinados.

esta horneando/rostizando. ., . 7 ,
duracion del tiempo de coccion entre 1 minutoy 9

horas con 99 minutos. La pantalla muestra el tiem-
po de coccion que usted ingresod.
6. Presione €l botén INICIO (START).

Como salir de la funcién Sabat

1. Toque el boton BORRAR/APAGAR (CLEAR/ START) hasta que |a pantalla muestre 12 shdn o no
OFF). shdn. 12 shdn indica que €l horno se apagara auto-
2. Si el horno esta cocinando, espere un periodo alea méticamente después de 12 horas. no shdn indica
torio de retraso de tiempo de 30 segundos a 1 minu- que €l horno no se apagara autométicamente.
to aproximadamente, hasta que la pantalla solamen- 5. Presione €l botén INICI O (START).
temuestre O . NOTA: Si ocurre un apagén mientras el horno

3. Presione sin soltar los botones ASAR ALTO/BAJO estaba en la funcién Sabat, entonces el horno se
(BROIL HI/LO) y HORNEAR (BAKE) a mismo apagara automaticamente y permanecera apaga-

tiempo, hasta que la pantalla muestre SF. do aun cuando regrese el suministro de energia
4. Presione el boton RETRASAR INICIO (DELAY eléctrica. El control del horno debe re-
programarse.
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Cuidado y limpieza de la estufa

Antes de limpiar cualquier parte de la estufa, aseglrese de que todos los controles se encuentren apagados y todas las

superficies estén frias.

Si tiene que mover su estufa para la limpieza, para darle servicio o cualquier otra razoén,
entonces asegurese de que el dispositivo antiladeos sea enganchado de nuevo apropiada-
mente al colocar la estufa de nuevo en su sitio. El no tomar esta precaucion podria resultar
en ladeo de la estufa lo que puede causar lesiones.

Cdémo remover la cinta adhesiva usada para el empaque

Para asegurarse de que el acabado del produc-
to no sufra dafios, la manera més segura de re-
mover el adhesivo degjado por la cintaque se
usoO para empacar sobre aparatos nuevos, esla
aplicacién de un detergente doméstico liquido
paralavar trastes, aceite mineral o aceite para
cocinar.

Aplique con un trapo suavey deje que sere-
moje. Seque con un trapo 'y después aplique un
pulidor para aparatos electrodomésticos para
limpiar completamentey proteger la superfi-
cie.

NOTA: El adhesivo debe ser removido de
todas las partes. No podra removerse si
usted ya cocind u horne6 en su estufa.

peplinBas ap sauoidanJIsu|

Perillas de control

L as perillas de control pueden removerse para
facilitar su limpieza.

Antes de remover |as perillas para su limpieza,
por favor asegurese de que se encuentren en la
posicion APAGADO (OFF). Cuando lasreins-
tale, revise laposicion APAGADO (OFF) para

asegurar su correctainstalacion.

Lave las perillas en aguay jabon o en una so-
lucién de vinagre'y agua caliente, pero no las
remoje.

ugloeiado ap sau0IdaNISy|

Ventilacién del horno
La ventilacion del horno se ubica por enci-
ma del lado izquierdo de la puerta.

Esta &rea puede calentarse durante el uso del
horno.

Esnormal que el vapor salga de laventilacion.
La ventilacién es importante para una
apropiada circulacién de aire. Nunca blo-
quee esta ventilacion.

Panel de controles

Si se desea, los botones del panel pueden
desactivarse antes de la limpieza.

Consulte lainformacion Bloqueo de Coccion/
Autolimpieza en la seccién Funciones especia-
les del control de su horno en este manual.

Limpie las salpicaduras usando un trapo hiume-
do.

Puede usar también un limpiador paravidrios.

Remueva la suciedad pesada con aguatibiay
jabonosa. No use abrasivos de ninguna clase.

Reactive el panel de control después de la
limpieza.
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Instrucciones de seguridad

Instrucciones de operacion

Solucionando problemas

Soporte para el consumidor

Cuidado y limpieza de la estufa

El empaque estéa disefiado con un claro en la
parte inferior para permitir la apropiada circu-
lacion de aire.

No frote ni limpie el empaque de la puerta:
tiene una resistencia extremadamente baja a
la abrasion.

Si usted nota que el empaque se esta gas-
tando, esta deshilachado o dafiado de cual-
quier manera o si se ha movido de su lugar
en la puerta, entonces debe hacerlo reem-
plazar.

Limpiando la puerta del horno
Para limpiar el interior de la puerta:

* Yaque € areapor dentro del empaque se
limpia durante el ciclo de autolimpieza, usted
no necesita limpiarlaamano.

« El dreapor fueradel empaquey el revesti-
miento de la puerta puede limpiarse usando
una fibra pléstica enjabonada, agua calientey
detergente. Enjuague bien usando una solu-
cion devinagrey agua.

Para limpiar el exterior de la puerta:

» Usejabdény agua paralimpiar completamen-
telaparte superior, losladosy € frente de la
puertadel horno. Enjuague bien. Puede usar
también un limpiador paravidrios paralim-
piar el vidrio por el exterior de la puerta. No

deje que el agua entre por las ranuras de ven-
tilacion.

* Si persiste alguna mancha sobre lamoldura
delaventilacion delapuerta, use un limpia-
dor abrasivo suave y unaesponjatalladora
para obtener los mejores resultados.

* Los derrames de marinadas, jugos de fruta,
salsas de jitomate y salsas para bafiar alimen-
tos que contienen acidos, pueden causar de-
coloraciény deben limpiarse inmediatamen-
te. Limpiey enjuague cuando la superficieya
estéfria

* No use limpiadores para horno, polvos lim-
piadores ni abrasivos asperos en el exterior
delapuerta.

Ranura

Seguro de bisagra

Jale los seguros de la bisagra hacia
abajo para desbloquear

Posicion de remocién
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Puerta de horno removible

La puerta es muy pesada. Tenga cuidado al
removerla y levantarla.

No levante la puerta tomandola por la jala-
dera.

Pararemover la puerta:

1. Abra completamente la puerta.

2. Jale hacia abajo |os seguros de las bisagras
hasta el marco de la puerta, alaposicion de
desbloqueo. Puede requerirse una herra-
mienta, como un destornillador pequefio de
puntaplana.

3. Sujete firmemente ambos costados de la
puerta por la parte superior.

4. Cierrela puerta hastala posicion de remo-
cién, que se encuentraalamitad del camino
entre la posicién de tope paraasar y com-
pletamente cerrada.

5. Levante la puerta hacia afuera hasta que el
brazo de labisagra salgade laranura.

Parareinstalar la puerta:

1. Sujete firmemente ambos costados de la
puerta por la parte superior.

2. Con lapuertaen el mismo angulo queen la

posiciondere- 4.
mocion, asiente  inferior
lamuescadel ranura \{
brazo de labisa-
gradentrodela
orillainferior de
laranuraparabi-

sagra. Lamuesca

en el brazo de la bisagra debe asentarse
completamente dentro de la parte inferior de
laranura

3. Abracompletamente la puerta. Si la puerta
no se puede abrir completamente, entonces
la muesca no esté asentada correctamente en
laorillainferior delaranura.

4. Empuje los seguros de las bisagras hacia
arriba, hasta la posicion de bloqueo contra
el marco frontal de lacavidad del horno.

5. Cierre la puerta del horno.

Brazo

de
bisagra

Seguro
de
bisagra

Empuje los seguros de la bisagra hacia arriba para bloquear



Presione hacia abajo y jale hacia afue-

ra.

Piso de horno removible

Para retirar el piso del horno:

1. Retirela puerta del horno siguiendo lasins-
trucciones en la seccion Puerta de horno re-
movible.

2. Presione haciaabajo y jale hacia afuera el
piso removible del horno.

3. Limpie & piso del horno con aguatibiaja
bonosa.

4, Cuando reinstale € piso del horno, aseglre-
se de dedlizarlo hasta atréas del horno.

IMPORTANTE: Siempre reinstale el piso re-
movible antes del siguiente uso.

¢ RN

A W
Parrilla de homo

Parrilla para rostizar
= U
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Parrillas del horno y parrilla para rostizar por conveccion

Limpie las parrillas del hornoy la parrilla para
rostizar por conveccion con un limpiador a-
brasivo o con unafibra paratallar. Después de
limpiar, enjusgue | as parrillas con agualimpia
y seque con un trapo limpio.

NOTA: Las parrillas del horno asi como la
parrilla para rostizar por conveccion pue-
den limpiarse en el horno de autolimpieza.
Sin embargo las parrillas se obscurece-
ran, perderan su lustre y se tornaran difi-

ciles de deslizar si se limpian durante el
ciclo de autolimpieza.

Parafacilitar el deslizamiento de las parrillas
del horno, aplique una pequefia cantidad de
aceite para cocinar aunatoallade papel y lim-
pielasorillas delas parrillas del horno con la
toalla de papel.

Socket

Receptaculo

Cubierta de vidrio

Focos del horno (en algunos modelos)

NOTA: La cubierta de vidrio debe retirarse
solamente cuando esté fria. El usar guantes
de latex puede ofrecer un mejor agarre.

PRECAUC|ONZ Antes de reempla-

zar el foco de su horno, desconecte la ener-
gia eléctrica que alimenta a la estufa desde
el fusible principal o desde el panel de dis-
yuntores de circuito.

Asegurese de dejar que la cubiertadel focoy
el foco se enfrien completamente.

Por su seguridad, no togque un foco caliente
con sus manos desnudas ni usando un trapo
himedo.

Pararemover:

1. Girelacubiertade vidrio en sentido opues-
to a de las manecillas del reloj 1/4 de vuel-
ta hasta que las lenglietas de la cubierta de
vidrio libren las ranuras del socket.

2. Usando guantes o un trapo seco, retire e
foco jalandolo en linea recta hacia abgjo.

Parareemplazarlo:

1. Use un foco de hal 6geno nuevo de 130
Volts, que no exceda de 50 Watts

2. Usando guantes o un trapo seco, saque el
foco de su empaque. No toque el foco con
sus manos desnudas.

Receptaculo

Use
guantes
oun
trapo

3. Empuje el foco en linearecta dentro del re-
ceptécul o, hasta donde llegue.

4. Coloque las lenguetas de la cubierta de vi-
drio dentro de las ranuras del socket. Girela
cubiertade vidrio en e sentido de las mane-
cillasdel reloj 1/4 de vuelta

Para obtener unailuminacion mejorada den-
tro del horno, limpie la cubierta de vidrio
frecuentemente usando un trapo hiimedo.
Esto debe hacerse cuando el horno esté
completamentefrio.

5. Reconecte la energia eléctrica que alimenta
al horno.
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Instrucciones de seguridad

Cuidado y limpieza de la estufa

Instrucciones de operacion

Reemplazando el foco del horno (en algunos modelos)

PRECAUC|ON . Antes de reempla-

zar el foco de su horno, desconecte la ener-
gia eléctrica que alimenta a la estufa desde
el fusible principal o desde el panel de dis-
yuntores de circuito.

Asegurese de dgjar que lacubiertadel focoy
€l foco se enfrien completamente.

Pararemover la cubierta:

1. Pararemoverla, gire la cubierta un cuarto
de vuelta aproximadamente en sentido
opuesto al de las manecillas del reloj.

No retire ningun tornillo para remover la
cubierta.

2. Reemplace el foco con uno para aparatos
electrodomésticos de 40 Watts o con un
foco de halégeno de 2 patas, segiin sealo
apropiado.

Para reinstalar la cubierta:

1. Alinee las lenglietas de la cubierta frente a
lasranuras de laenvolventey gireen el sen-
tido de las manecillas ddl reloj paraengra-
narla.

2. Reconecte la energia el éctrica que aimenta
alaestufa

No guarde la charola y rejilla para

S

-~

asar, sucias en la estufa.

Charolay rejilla para asar

No limpie la charola ni la rejilla del asador
en un horno de autolimpieza.

Después de asar, retire la charola para asar del
horno. Retire largjillade lacharola. Vierta
cuidadosamente la grasa recolectada en la cha-
rola en un contenedor apropiado.

Lave y enjuague la charola y rejilla para
asar usando agua caliente y una fibra
plastica para tallar enjabonada.

Si los alimentos se han pegado, rocielargjilla
con detergente mientras esta caliente y cllbrala
con toallas de papel hiimedas o con un trapo
paratrastes. El remojar lacharolaremovera
los alimentos pegados.

Lacharolay rejillaparaasar pueden limpiarse
con un limpiador comercial para hornos o en
unalavavgjillas.

Solucionando problemas

Soporte para el consumidor

Riel

Guia tope

Retirando el cajon de almacenamiento

Para remover el cajon:

1. Jale el cgj6n hacia afuera hasta que se de-
tenga.

2. Levante el frente del cgjon hasta que los to-
pes libren alas guias.

3. Retire el cgon.

Parareinstalar el cajon:

1. Coloque los rieles del cajon sobre las guias.

2. Empuje el cajon hacia atras hasta que se de-
tenga

3. Levante el frente del cajon y empUjelo hacia
atras hasta que los topes libren alas guias.

4. Baje el frente del cajon y empUjelo hacia
atrés hasta que cierre.

32

Resistencias generadoras de calor del horno

No limpie laresistencia para asar. La suciedad
sequemarda calentarselaresistencia. Limpie
€l piso del horno usando aguatibiay jabonosa.

En algunos modelos de estufa, la resis-

tencia para hornear no esta expuesta ya
gue se encuentra bajo el piso del horno.
Si se acumulan derrames, residuos o ce-
nizas sobre el piso del horno, limpielo an-
tes de someterlo a un ciclo de autolimpie-
za.



Superficies de acero inoxidable (en algunos modelos)

No use una fibra metalica; rayara la su-
perficie.

Paralimpiar la superficie de acero inoxidable,
use aguatibiay espumosa, un limpiador para
acero inoxidable, o un limpiador todo proposi-
to liquido o en aerosol. Talle siempre en direc-
cion delaveta. Enjuague completamente
usando una esponja o trapo y agualimpia. Se-
gue con un trapo suavey Seco.

Después de lalimpieza, use un pulidor para
acero inoxidable. Sigalasinstrucciones del
producto paralimpiar la superficie de acero
inoxidable.

peplinBas ap sauo12aNSy|

Superficies pintadas

L as superficies pintadas incluyen la puerta, la
parte superior del panel de controlesy el fren-
te del cajon. Limpielas con aguay jabdn o una
solucion de vinagre y agua.

No use limpiadores comerciales para horno,
polvos limpiadores, fibras metédlicas ni abrasi-
VOs asperos en ninguna superficie pintada.
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Instrucciones de seguridad

Limpiando la cubierta de cristal

Blogueo de control (algunos modelos)

Comience por bloguear el control dela cubier-
ta; consulte la seccion "Bloqueo del control”.

(o) (0
| |

LOCK/UNLOCK HOLD 3 SECONDS

Instrucciones de operacion

Limpieza Normal de Uso Diario

Use (inicamente CERAMA BRYTE® Limpia-
dor para Cubiertas Cerdmicas parala cubierta
de cristal. Otras cremas pueden no ser tan
efectivas.

Para mantener y proteger la superficie dela
cubiertade cristal, siga estos pasos:

1. Antes de usar la cubierta de cristal por pri-
meravez, limpielacon CERAMA
BRY TE®. Esto ayuda a proteger la superfi-
ciey fecilitalalimpieza.

2. El uso diario de CERAMA BRY TE® ayu-
dard amantener la cubiertaluciendo como
nueva.

[
e

Limpie la cubierta después de cual-
quier derrame. Use CERAMA
BRYTE® Limpiador para Cubiertas
Ceramicas.

3. Agite bien la cremalimpiadora. Aplique
unas pocas gotas de CERAMA BRY TE®
directamente alacubierta

4. Utilice unatoalla de papel o una almohadi-
Ilalimpiadora CERAMA BRY TE®, para
limpiar toda la superficie de la cubierta.

5. Utilice un trapo seco o unatoalla de papel
pararemover todos |os residuos producto de
lalimpieza. No es necesario enjuagar.

NOTA: Es muy importante NO calentar la

cubierta sino hasta que ésta haya sido

limpiada por completo.

Solucionando problemas

Soporte para el consumidor

Residuos quemados

A\ ADVERTENCIA: La superficie
de vidrio puede DANARSE si usted
usa fibras para tallar diferentes a las
recomendadas.

1. Permita que la cubierta se enfrie.

2. Extienda unas pocas gotas de CERAMA
BRYTE® por toda el areaquetieneresi-
duos quemados.

3. Utilizando la almohadilla paralimpiar
CERAMA BRYTE® incluida, frote el &rea
que tiene residuos, aplicando presién segiin
Sea necesario.

Use una almohadilla limpiadora de
CERAMA BRYTE® para las cubier-
tas de cristal

4. Si quedan algunos residuos, repitalos pasos
anteriores segun sea necesario.

5. Para obtener una proteccion adicional, des-
pués de que todos | os residuos han sido re-
movidos, pulatoda la superficie con
CERAMA BRYTE® Yy unatoallade papel.

1. Permita que la cubierta se enfrie.

2. Use unaraspador de una sola orillafilosaen
un angulo aproximado de 45° contrala su-
perficie devidrio y raspe la suciedad. Sera
necesario aplicar presion al raspador para
poder remover los residuos.

3. Después de haber raspado con el raspador,
extienda unas pocas gotas de CERAMA
BRYTE® Limpiador para Cubiertas Cerd&
micas por toda el area que tiene residuos
guemados. Use laamohadillalimpiadora
de CERAMA BRY TE® pararemover cua-
quier residuo remanente.

NOTA: No use un raspador con una
navaja roma (sin filo) o mellada.
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Residuos quemados dificiles de remover

4. Para obtener una proteccién adicional, des-
pués de haber removido todos |os residuos,
pulatodalasuperficie con CERAMA
BRYTE® y unatoallade papel.



Marcas metélicas y rayones

1. Tenga cuidado de no arrastrar cacerolasy
sartenes sobre la cubiertade cristal. Esto
dejara marcas metdlicas sobre la superficie
delacubiertadecristal.

Estas marcas se pueden remover usando €l
limpiador CERAMA BRY TE® con laal-
mohadillalimpiadora para cubiertas cerami-
cas de CERAMA BRYTE®.

2. Si sedegjaque las cacerolas que tienen un
recubrimiento delgado de aluminio o cobre
hiervan hasta que el liquido se consuma, en-
tonces € recubrimiento puede dejar una de-
coloracién negra sobre la cubierta.

Esto debe removerse inmediatamente antes
de calentar de nuevo o la decol oracion pue-
de ser permanente.

A\ ADVERTENCIA: Revise cuida-
dosamente el fondo exterior de sarte-
nes en busca de rugosidades que
pudieran rayar la cubierta.

Superficie de cristal: Posibilidad de dafios permanentes

Nuestras pruebas muestran
que si usted esta cocinando
mezclas con un alto conte-
nido de azlcares, como por
ejemplo gelatina o chocola-
te, y ocurre un derrame,
éste puede ocasionar dafios
permanentes a la superficie
de vidrio, a menos que di-
cho derrame sea removido
inmediatamente.

Dafos ocasionados por derrames azucarados y plasticos derretidos

1. Apague todas |os quemadores. Retire los
trastes calientes.
2. Usando un guante para horno:

a. Use un raspador de navaja de una sola
orillafilosa (el raspador para cubiertas
ceramicas de CERAMA BRYTE®) para
mover el derrame auna éreafriasobrela
cubierta.

b. Remueva el derrame con toallas de pa-
pel.

3. Cualquier remanente del derrame debe de-
jarse hasta que la superficie de la cubierta
se haya enfriado.

4. No use los quemadores de nuevo sino hasta
gue todos | os residuos hayan sido removi-
dos por completo.

Nota: Si ya se presentd una corrosion disemi-

nada o melladura sobre la superficie de vidrio,

entonces el cristal de la cubierta tendra que
ser reemplazado. En este caso, es necesario
llamar al servicio.
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Instrucciones de seguridad

Instrucciones de operacion

Cuidado y limpieza

Soporte para el consumidor

Antes de que llame para pedir servicio...

Consejos para solucionar problemas
Ahorre tiempo y dinero. Revise primero los cuadros en las siguientes
paginas y quiza no necesite llamar para pedir un servicio.

Problema

Causas posibles

Qué hacer

Los quemadores eléctricos
de la cubierta no mantienen
una ebullicion continua o la
coccioén no es lo suficiente-
mente rapida

Se estén usando trastes inapropiados.

* Use trastes que sean planos y coincidan con el diametro del que-
mador seleccionado.

Los quemadores eléctricos
no trabajan apropiadamente

Puede estar quemado un fusible o abier-
to el disyuntor de circuitos de su casa.

» Reemplace el fusible o reacondicione el disyuntor de circuitos.

L os controles estan colocados en posi-
ciones inapropiadas

* Revise para asegurarse de que esta usando el control correcto para
el quemador que usted trata de encender.

Rayones (pueden lucir
como rajaduras) o
abrasiones sobre la superfi-
cie de cristal de la cubierta

Se estan usando métodos de limpieza
incorrectos.

Se estan usando trastes con fondos &s-
peros o habia particulas abrasivas (sal 0
arena) entrelos trastesy la superficie de
lacubiertadecristal.

Se deslizaron trastes por la superficie de
lacubiertade cristal.

« Los rayones no pueden removerse. Los rayones peguefios serén
menos visibles con € tiempo como resultado de las limpiezas.

« Para evitar rayones, use los procedimientos de limpieza recomen-
dados. Asegurese de que los fondos de sus trastes estén limpios
antes de usarlos y use trastes con fondos tersos.

Areas decoloradas sobre la
cubierta de cristal

No se limpiaron derrames de alimentos
antes del siguiente uso.

« Consulte la seccion Limpiando la cubierta de cristal.

Superficie caliente en un modelo de es-
tufa que tiene la cubierta de cristal de
un color claro.

« Esto es normal. La superficie puede parecer decolorada cuando
esta caliente. Esto estemporal y desapareceramientras €l cristal se
enfria

Plastico derretido sobre la
superficie

Lacubierta caliente tuvo contacto con
plastico colocado sobre ella.

« Consulte lainformacion contenida en Superficie de cristal, poten-
cial de dafios permanentes que se encuentra en la seccion Lim-
piando la cubierta de cristal.

Corrosion diseminada en la
cubierta de cristal

Se derram6 una mezcla caliente hecha
con azUcar sobre la cubierta de cristal.

« Llame aun técnico calificado para reemplazarla.

Los quemadores radiantes
ciclan frecuentemente en-
cendiendo y apagandose

Se estan usando trastes inapropiados.

» Paraminimizar dicho ciclo, use trastes de fondo plano solamente.

La luz del horno no trabaja

El foco esta flojo o defectuoso.

« Apriete o reemplace el foco.

El interruptor que operalailuminacion
esta descompuesto.

« Llame pidiendo servicio.

El horno no trabaja
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Laclavijade laestufa no esta bien co-
nectada en el contacto el éctrico.

« Asegurese de que la clavija el éctrica esté bien conectada en un
contacto vivo y apropiadamente aterrizado.

Puede haberse fundido un fusible en su
casa o el disyuntor de circuitos se abrio.

» Reemplace el fusible o reacondicione el disyuntor de circuito.

Controles de horno colocados inapro-
piadamente.

 Consulte la seccién Usando € horno.



Problema

Causas posibles

Qué hacer

Los alimentos no se horne-
an o rostizan apropiada-
mente

Controles de horno colocados en posi-
ciones incorrectas.

» Consulte la seccion Usando el horno.

Posicién de la parrillaincorrecta o pa-
rrilla desnivelada.

» Consulte la seccién Usando el horno.

Se estén usando trastes incorrectos o de
tamario inapropiado.

» Consulte la seccion Usando el horno.

El termostato del horno necesitaun
guste.

« Consulte la seccion Ajuste usted mismo el termostato del horno.

peplinBas ap sauoidanJIsu|

Los alimentos no se asan
apropiadamente

Los controles del horno no estan colo-
cados en las posiciones apropiadas.

» Asegurese de haber presionado €l botén ASAR ALTO/BAJO
(BROIL HI/LO).

Se esta usando una posicion inapropia-
daparalaparrilla

« Consultela Guia para asar.

Trastes no apropiados para asar.

« Uselacharolay rejillapara asar que vienen con su estufa.

La sonda esté conectada dentro del con-
tacto que se encuentraen el interior del
horno (algunos model 0s)

» Desconectey retire la sonda del horno.

P Sau0I29NIISU|
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El papel aluminio que se esta usando
sobrelacharolay rejilla paraasar no ha
sido amoldado y ranurado apropiada-
mente como se recomienda.

» Consulte la seccion Usando el horno.

En algunas éreas |la potencia (voltaje)
podria estar baja.

« Precaliente laresistencia para asar durante 10 minutos.
« Ase durante el periodo de tiempo més largo que recomiendala
Guia para asar.

Temperatura de horno de-
masiado caliente o dema-
siado fria

El termostato del horno necesita un
guste.

« Consulte la seccion Ajuste usted mismo el termostato del horno.

ezaldwi| A opepin)

La puerta del horno esta
chueca

La puerta esta fuera de su posicion.

« Yaque lapuertadel horno esremovible, algunas veces puede sa-
lirse de su posicidn durante su instalacién. Para enderezar |a puer-
ta, empuje hacia abajo laesquina alta.

El cajon de almacenamien-
to esté chueco

El soporte trasero del caj6n se encuentra
sobre |a parte superior del riel guia.

« Reacomode €l cgjon. Consulte las instrucciones Remocion del ca-
jon de almacenamiento que se encuentran en la seccion Cuidado y
limpieza de su estufa.

El cajon de almacenamien-
to no cierra

El corddn eléctrico podria estar obstru-
yendo al cagjon en la parte traserainfe-
rior de la estufa.

» Reacomode el cgjony el corddn eléctrico. Consulte las instruccio-
nes Remocion del cajén de almacenamiento que se encuentran en
la seccién Cuidado y limpieza de su estufa.

El soporte trasero del caj6n se encuentra
sobre |a parte superior del riel guia.

« Reacomode €l cgjon. Consulte las instrucciones Remocion del ca-
jon de almacenamiento que se encuentran en la seccion Cuidado y
limpieza de su estufa.
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Instrucciones de seguridad

Problema

Causas posibles

Qué hacer

Instrucciones de operacion

El reloj y el timer no traba-
jan

Laclavijade laestufano esta bien co-
nectada en el contacto eléctrico.

 Asegurese de que la clavija el éctrica esté bien conectada en un
contacto vivo y apropiadamente aterrizado.

Puede estar quemado un fusible o abier-
to e disyuntor de circuitos de su casa.

» Reemplace el fusible o reacondicione el disyuntor de circuitos.

Los controles del horno estéan incorrec-
tamente programados.

« Consulte la seccién Usando el reloj y el timer.

El horno no lleva a cabo el
ciclo de autolimpieza

Latemperaturadel horno es demasiado
alta para programar una operacion de
autolimpieza.

 Deje que la estufa se enfrie y reprograme los control es.

Los controles del horno no se encuen-
tran en las posiciones apropiadas.

« Consulte la seccion Usando € horno de autolimpieza.

La sonda esté conectada en €l contacto
gue se encuentra dentro del horno (al-
gunos model 0s).

* Retire la sonda del horno.

Cuidado y limpieza

Crujidos o tronidos

Este es el sonido del metal calentéandose
y enfridndose durante las funciones de
cocciony limpieza.

* Esto esnormal.

Generacion excesiva de
humo durante un ciclo de
autolimpieza

Suciedad excesiva.

* Presione €l boton BORRAR/APAGAR (CLEAR/OFF). Abralas
ventanas para evacuar el humo de la habitacion. Espere aquela
luz indicadora BLOQUEADO (LOCKED) se apague. Limpie €l
exceso de suciedad y reprograme €l ciclo de autolimpieza.

La puerta del horno no se
abre después de un ciclo
de limpieza

Horno demasiado caliente.

« Deje que el horno se enfrie hasta por debajo de la temperatura de
bloqueo.

El horno no esta limpio des-
pués de un ciclo de autolim-
pieza

L os controles del horno no se encuen-
tran en |las posiciones apropiadas.

« Consulte la seccion Usando € horno de autolimpieza.

El horno estaba muy sucio.

* Limpie los derrames grandes antes de iniciar el ciclo de autolim-
pieza. Los hornos muy sucios pueden necesitar otro ciclo de auto-
limpieza o durante un periodo de tiempo mas largo.

La palabra "LOCKED"
(BLOQUEADO) parpadea
en la pantalla

Se ha seleccionado €l ciclo de autolim-
pieza pero la puerta no esta cerrada.

« Cierre la puerta del horno.

Soporte para el consumidor

La luz indicadora BLO-
QUEADO (LOCKED) esta
encendida cuando usted
desea cocinar

La puerta del horno esta bloqueada de-
bido a que la temperatura dentro del
horno no ha caido por debajo de latem-
peratura de bloqueo.

* Presione el boton BORRAR/APAGAR (CLEAR/OFF). Permita
que €l horno se enfrie.

"F - y un nimero o letra"
parpadean en la pantalla
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Usted tiene un cédigo de error de fun-
cion.

* Presione el boton BORRAR/APAGAR (CLEAR/OFF). Coloque
de nuevo en operacién a horno.

Si el cédigo de error de funcién se repi-
te.

« Desconecte todo suministro de energia que alimentaa horno du-
rante 30 segundos por |o menos y después reconecte la energia. Si
el codigo de error de funcion se repite, entonces llame a servicio.



Problema

Causas posibles

Qué hacer

El control emite sefiales
después de ingresar el
tiempo de coccién o la hora
de inicio.

Usted olvidd ingresar una temperatura
de horneo o un tiempo de limpieza.

* Presione €l boton HORNEAR (BAKE) y después la temperatura
deseada o el boton AUTOLIMPIEZA LO/STD (SELF CLEAN
LO/STD) y después el tiempo de limpieza deseado.

La pantalla queda en blan-
co

Puede ser que se haya quemado un fusi-
ble de su casa 0 se haya disparado un
disyuntor de circuitos.

* Reemplace el fusible o reacondicione €l disyuntor de circuitos.

El reloj se encuentraen el modo "obs-
curecido”.

« Consulte la seccion Funciones especiales del control del horno.

La pantalla parpadea

Apagon.

* Regjuste el relgj.

No puede hacer que la pan-
talla muestre las letras
"SF".

Los botones del control del horno no
fueron presionados apropiadamente.

* Los botones ASAR ALTO/BAJO (BROIL HI/LO) y HORNEAR
(BAKE) deben presionarse al mismo tiempo y mantenerse asi du-
rante 3 segundos.

La palabra "Probe" (Sonda)
aparece en la pantalla (al-
gunos modelos)

Esto es pararecordarle que debe ingre-
sar unatemperatura parala sonda des-
pués de conectarla.

« Ingrese una temperatura para la sonda.

Apagon, el reloj parpadea

Apagon o pico en € voltgje.

* Regjuste @ reloj. Si &l horno estaba en operacidn, debe reprogra-
marlo presionando el botén BORRAR/APAGAR (CLEAR/OFF),
regjustando €l reloj y reprogramando cualquier funcién de coc-
cion.

Sale vapor de la ventilacion

Cuando se usalafuncién de convec-
cién, es normal ver vapor saliendo de la
ventilacién del horno. Mientras €l ni-
mero de parrillas sobre |as que se colo-
can alimentos o la cantidad de alimento
aumentan, la cantidad de vapor visible
aumenta también.

¢ Esto es normal.

Olor a quemado o a aceite
que proviene de la ranura
de ventilacién del horno

Esto es normal en un horno nuevo y
desaparecera con el tiempo.

« Paraacelerar el proceso, programe un ciclo de autolimpieza por un
minimo de 3 horas. Consulte la seccion Usando € horno de auto-
limpieza.

Fuerte olor.

Un olor que proviene del aislamiento al-

rededor del interior del horno es normal
durante las primeras pocas veces que
usa € horno.

« Esto estemporal.

Ruido de ventilador

Hay un ventilador de enfriamiento o del
sistema de conveccion (dependiendo de
lafuncion que usted se encuentre usan-
do) que puede encenderse y apagarse
automédticamente.

« Esto es normal. El ventilador de enfriamiento se enciende y apaga
para enfriar las partes internas. Puede encenderse después de ha-
ber apagado el horno. El ventilador del sistema de conveccion se
enciende y apaga ciclicamente hasta que la funcion se apaga o us-
ted abre la puerta.
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Soporte para el consumidor
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El especialista en servicio de linea blanca

serviplus

Tel sin costo: 01.800.90.29.900
Internet: www.serviplus.com.mx
Atencion al distribuidor: 01.800.50.91.600

Recuerde que su producto esta respaldado por SERVIPLUS,
la empresa lider en Servicio para linea blanca, donde
siempre encontrara el trato amable de profesionales
dispuestos a resolver cualquier falla en el funcionamiento

de su producto.

Meéxico, D.F.
01-55-5227-1000

Antes de solicitar un servicio de garantia:

1) Asegurese de haber seguido las indicaciones de instala-
cion, uso y cuidados que menciona el instructivo.

2) Localice y tenga a la mano su garantia debidamente
sellada o bien la factura, nota o comprobante de compra.
Este documento es indispensable para hacer valida la
garantia.

3) Anote la marca, modelo y numero de serie del producto y
tenga a la mano papel y lapiz.
4) En el directorio anexo, localice el Centro de Servicio mas

cercano a su localidad y llame para reportar la falla que
presenta el aparato.

Ademas de respaldar la garantia de su producto, Serviplus
le ofrece los siguientes servicios:

e Instalacion de linea blanca
¢ Reparaciones con cargo para aparatos fuera de garantia
e Contratos de extension de garantia

e Contratos de mantenimiento preventivo

¢ \Venta de refacciones originales

Monterrey
01-81-8369-7990

Guadalajara
01-33-3669-3125

peplinBas ap sauoidanJIsu|

Argentina
(5411) 4489.8900

Colombia
Dentro de Bogota:
(571) 423.3177
Fuera de Bogota:
01800.051.6223

Costa Rica
(506) 260.4307
(506) 260.4207

Ecuador
1800.73.7847

El Salvador
(503) 294.1444

Guatemala
(502) 5811.5990 y 5810.5266

Peru
Dentro de Lima:
(511) 442.2424
Fuera de Lima:
01.800.16.223

Venezuela
(0501) 737.8475

P Sau0I29NIISU|
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centros de servicio

Acapulco

Av. Costera Miguel Aleméan
#68

Fracc. Las Playas

39390 Acapulco, Guerrero
(01.744) 482.9044, 45 y 46.

Aguascalientes

Av. Aguascalientes #1119
Jardines de Bugambilias
20200 Aguascalientes, Ags.
(01.449) 978.8870y 8871

Cancun

Calle 12 Ote., Manzana 31
lote 14, Supermanzana 64
Centro

77500 Cancun, Quintana Roo
(01.998) 880.0760, 0820 y
0965

Cd. Juarez

Porfirio Diaz # 852
ExHipédromo

32330 Cd. Juarez, Chihuahua
(01.656) 616.0418, 0453 y
0454

Cd. Victoria

José de Escando #1730
Zona Centro

89100 Cd. Victoria, Tamauli-
pas

(01.834)314.4830

Culiacan

Blvd. E. Zapata #1585 Pte.
Fracc. Los Pinos

80120 Culiacan, Sinaloa
(01.667) 717.0353, 0458 y
714.1366

Chihuahua

Av. de las Industrias # 3704
Nombre de Dios

31110 Chihuahua, Chihuahua
(01.614) 413.7901, 7012y
3693

Guadalajara

Calzada de las Palmas #130-C
San Carlos

44460 Guadalajara, Jalisco
(01.33)3669.3125

La Paz

Revolucion #2125 entre
Allende y B. Juarez
Centro

23000 La Paz B.C. Sur
(01.612) 125.9978

Ledén

Prolongacion Juarez #2830-B,
Plaza de Toros

37450 Ledén, Guanajuato
(01.477) 770-0003, 06 y 07

Matamoros

Porfirio Muioz Ledo # 22
Magisterial Cebetis

87390 Matamoros, Tamauli-
pas

(01.868) 817.6673 Fax:
817.6959

Mérida

Calle 22 #323 X 13y 13a.
Ampliacion Cd. Industrial
97288 Mérida, Yucatan
(01.999) 946.0275, 0916,
3090, 3428y 3429

México D.F.

Prol. Ings. Militares #156
San Lorenzo Tlaltenango
11210 México, D.F.
(01.55) 5227.1000

Monterrey

Carretera Miguel Aleman km
5

Vista sol

67130 Cd. Guadalupe, N.L.
(01.81)8369.7990

Nuevo Laredo

Guerrero # 2518 Local 3

Col. Juédrez

88060 Nuevo Laredo, Tamau-
lipas

(01.867)714.9464

Piedras Negras

Daniel Farias # 220 Nte.
Buenavista

26040 Piedras Negras, Coa-
huila

(01.878) 783.2890

Puebla

Calle 24 Sur # 3532 (entre 35
y 37 Ote.)

Col. Santa Ménica

72540 Puebla, Puebla
(01.222) 264.3731, 3490y
3596

Querétaro

Av. 5 de Febrero # 1325
Zona Industrial Benito Juarez
76120 Querétaro, Qro.
(01.442) 211.4741, 4697 y
4731

Reynosa

Calle Dr. Puig # 406 entre Dr.
Calderény Dr. Glz.

Col. Doctores

88690 Reynosa, Tamaulipas
(01.899) 924.2254 y 924.6220

San Luis Potosi

Eje 128, esquina Avenida CFE
Zona Industrial del Potosi
78090 San Luis Potosi, S.L.P.
(01.444)826.5686

Tampico

Carranza # 502 Pte.

Zona Centro

89400 Cd. Madero, Tamauli-
pas

(01.833) 215.4067, 216.4666 y
216.2169

Tijuana

Calle 17 #217
Libertad Parte Alta
22300 Tijuana, B.C.
(01.664) 682.8217y 19

Torreon

Blvd. Torreédn-Matamoros
#6301 Ote. Gustavo Diaz Or-
daz

27080 Torredn, Coahuila
(01.871) 721.5010y 5070

Veracruz

Carretera Veracruz - Medellin
km 1,5

Las Granjas de la Boticaria
91967 Veracruz, Veracruz
(01.229) 921.1872, 2253, 9931
y 9934

Villahermosa

Calle Carlos Green #119-C casi
esq. con Av. Gregorio Mén-
dez ATASTA

86100 Villahermosa, Tabasco
(01.993) 354.7350, 7382, 7392
y 7397
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Instrucciones de seguridad

Instrucciones de operacion

Cuidado y limpieza

Solucionando problemas

poliza de garantia

Mabe, S.A. de C.V. garantiza este producto por 1 afio a partir de la fecha de compra, contra cual-
quier defecto atribuible a la calidad de sus materiales o mano de obra durante su fabricaciéon, bajo
las siguientes condiciones:

1) Para hacer efectiva esta garantia, debera recurrir a cualquiera de nuestros Centros de Servicio
SERVIPLUS, llamando a los teléfonos que se indican en el directorio que forma parte de esta
garantia y donde podra obtener las partes, refacciones, consumibles y accesorios.

2) Mabe, S.A. de C.V. se compromete a reparar o reemplazar cualquier parte del producto encontra-
da con falla, en el domicilio del cliente y sin ningun cargo para el consumidor por concepto de
mano de obra, refacciones y gastos de transportacién del producto que pudieran generarse. Los
técnicos de SERVIPLUS estan capacitados y cuentan con las herramientas necesarias para hacer las
reparaciones a domicilio, asegurdndose de que el producto funcione correctamente.

3) Cuando nuestro técnico de Serviplus asista a revisar el producto, se debera presentar el producto
con la péliza de garantia debidamente sellada por la casa comercial donde se adquirié, o la
factura, nota o comprobante de compra.

4) El tiempo de reparacién no excedera de 30 dias, contados a partir de la recepcion de la llamada
en nuestros Centros de Servicio SERVIPLUS.

5) La garantia no podra hacerse efectiva en los siguientes casos:
¢ Si el producto ha sido usado en condiciones distintas de las normales.
¢ Si no ha sido operado de acuerdo con el instructivo de uso proporcionado en idioma espafiol.
¢ Si el producto ha sido alterado o reparado por personas y/o talleres de servicio no autorizados.

6) Limitaciones de la Garantia. Esta Garantia no sera valida:

* Si no presenta la poliza de garantia debidamente sellada, factura, nota, o algun otro documen-
to que acredite la fecha de compra del producto.

¢ Si el producto se encuentra fuera del periodo de garantia otorgado por el fabricante.

¢ Si ha sido utilizado con fines comerciales, de prestacién de servicios o cualquier otro propdsito
que no sea estrictamente doméstico.

e Dafios en pintura y partes de apariencia, cuando el producto esté expuesto a la intemperie.

¢ Rotura de piezas por mal manejo.

¢ Daflos causados por fluctuaciones de voltaje provocadas por corto circuito, sobrecargas acciden-
tales en la linea de alimentaciéon o sobrecargas por causa de descargas eléctricas.

¢ Daflos por uso de partes que no sean genuinas.

e Danos en el producto causados en su transportacién, cuando ésta sea por cuenta del comprador.

PARA SER LLENADO POR EL DISTRIBUIDOR

Producto: Marca:
Modelo: No. de Serie:
Fecha de venta: Distribuidor:

Sello o firma:

Mabe, S.A. de C.V.
Av. Prolongacion Ingenieros Militares No. 156 Col. San Lorenzo Tlaltenango,
Delegaciéon Miguel Hidalgo C.P. 11210 México, D.F.

R.F.C. MAB911203RR7
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