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THANK YOU FOR MAKING FOTILE A PART OF YOUR HOME

Thank you for purchasing the series of products elaborately de-

signed and manufactured by FOTILE!

Before use and installation, please read through this manual care-
fully and follow the instructions as directed. This is of great impor-
tance to maintain excellent working conditions of the products

and also enables satisfactory experience for you.

It is recommended that you contact FOTILE Service Center any
time you need advice, repair or maintenance services so that we

can be of service promptly.

English

FOTILE
Happiness Starts In Your Kitchen!
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Important Safety Infor-
mation

READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING
THE APPLIANCE

A WARNING

Read all safety instructions before using
the product. Failure to follow these
instructions may result in fire, electrical
shock, serious injury, or death.

ANTI-TIP DEVICE

&

Anti-Tip Brocket

Rc:r‘uje Foot

A WARNING

Tip-Over Hazard

® A child or adult can tip the range and be
killed.

® |nstall the anti-tip device to the range
and/or structure per installation instruc-
tions.

® Engoge the range to the anti-tip device
installed per installation instructions.

® Re-engoge the anti-tip device if the
range is moved.

® Failure to follow these instructions can
result in death or sericus burns to children

and adults.

To reduce the risk of tipping the range, the
range must be secured by a properly
installed anti-tip bracket. See the installa-
tion instructions shipped with the bracket
for complete details before attempting to
install.

To check if the bracket is installed and
engaged properly, look underneath the
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range to see that the rear leveling leg is
engaged in the bracket. On some models,
the storage drawer or kick panel can be
removed for eaqsy inspection. If wisual
inspection is not possible, slide the range
forward, confirm the anti-tip bracket is
securely attached to the floor or wall, and
slide the range back so the rear leveling
leg is under the onti-tip bracket.

If your range is removed for cleaning,
servicing, or any reason, be sure the
anti-tip device is re-engaged properly
when the range is replaoced. Failure to
take this precaution could result in tipping
the range and can result in death or seri-
ous burns to children or adults.

Never completely remove the leveling legs
or the ronge will not be secured to the
anti-tip device properly.

A WARNING
GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

Use this applionce only for its intended

purpose as described in this Use and Care

Manual.

Be sure your applionce is properly installed

and grounded by a qualified installer in

accordance with the provided installation

instructions.

® Do not attempt to repair or replace any
part of your range unless it is specifical-
ly recommended in this manual. All
other servicing should be transferred to
a gualified technician.

® Before performing any service, unplug
the range or disconnect the power
supply ot the household distribution
panel by removing the fuse or switching
off the circuit breaker.

® Do not leave children alone—children
should not be left alone or unattended

in an area where an appliance is in use.

They should never be allowed to climb,
sit, or stand on any part of the appli-
ance.

A\ CAUTION:

® Do not store items of interest to children
above a range or on the back guard of a
range—children climbing on the ronge
to reach items could be seriously
injured.

® Use only dry pot holders—moist or
domp pot helders on hot surfaces may
result in burns from steam. Do not let
pot holders touch hot surface units or
heating elements. Do not use a towel or

other bulky cloth in place of pot holders.

® Never use your applionce for warming
or heating the room. Do not touch the
surface units, the heating elements, or
the interior surface of the oven. These
surfaces may be hot enough to burn,
even though they are dark in color.
During and after use, do not touch or let
clothing or other flammable maoterials
contact the surfoce units, areas near
the surface units, or any interior area of
the oven; allow sufficient time for cool-
ing first. Other surfaces of the appliance
may become hot enough to couse
burns. Potentially hot surfaces include
the cooktop, areas focing the cooktop,
oven vent opening, surfaces near the
opening, and crevices around the oven
door.

® Do not heot unopened food containers.
Pressure could build up, and the
container could burst, causing an injury.

® Do not use any type of foil or liner to
cover the oven bottom or anywhere in
the oven except as described in this
manual. Oven liners can trap heat or
melt, resulting in domage to the product
and risk of shock, smoke, or fire,

® Avoid scratching or impacting gloss
doors, cooktops, or control panels.
Doing so moy lead to glass breakaoge.
Do not cook on o product with broken
glass. Shock, fire, or cuts may occur.
Contact a qualified technician immedi-
ately.

® Cook food thoroughly to help protect
against food-borne illness. Minimum
safe food temperature recommendo-
tions can be found at IslitDoneYet.gov
and fsis.usda.gov. Use a food thermom-
eter to toke food temperatures and
check several locations.

® The working temperature range for the
product is -59°F~104°F(-15°C~40°C).

A WARNING

KEEP FLAMMABLE MATERIALS
AWAY FROM THE OVEN

Failure to do so may result in fire or personal

injury.

® Do not store or use flammable materials
in an oven or near the cooktop, including
paper, plastic, pot holders, linens, wall
coverings, curtains, drapes, and gasoline
or other flommable vopors and liquids.

® Never wear |oose-fitting or hanging
gorments while using the applionce.
These garments may ignite if they come
into contact with hot surfaces, causing
severe burns.

® Do not let cooking grease or other flam-
mable materials accumulate in or near
the range. Grease in the oven or on the
cooktop may ignite.
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A WARNING

IN THE EVENT OF A FIRE, TAKE
THE FOLLOWING STEPS TO PRE-
VENT INJURY AND FIRE SPREAD-
ING

® Do not use water on grease fires. Never
pick up a flaming pan. Turn the controls
off. Smother a flaming pan on a surface
unit by covering the pan completely with
a well-fitting lid, cookie sheet, or flat tray.
Use a multi-purpose dry chemical or
foom-type fire extinguisher.

@ [f there is a fire in the oven during baking,
smother the fire by closing the oven door
and turning the oven off or by using o
multi-purpose dry chemical or foam-type
fire extinguisher.

@ |f there is a fire in the oven during
self-cleaning, turn the oven off and wait
for the fire to go out. Do not force the
door open. The introduction of fresh air at
self-cleaning temperatures may lead to o
burst of flame from the oven. Failure to
follow this instruction may result in
severe burns.

A WARNING
COOKTOP SAFETY INSTRUCTIONS

® Never |leave the surfoce units unat-
tended at any heat settings. Boilovers
cause smoking and greasy spillovers
that may ignite.

® Never leave oil unottended while
frying. If allowed to heat beyond its
smoking point, oil may ignite, resulting
in a fire that may spread to surround-
ing cabinets. Use o deep fat frying
thermometer whenever possible fto
monitor oil temperature,

@ To avoid oil spillover and fire, use
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a minimum amount of oil when shallow
pan-frying and avoid cooking frozen
foods with excessive amounts of ice.

® Use proper pan size—select cookware
having flat bottoms lorge enough to
cover the surface heating element. The
use of undersized cookware will expose a
portion of the surface unit to direct
contact and may result in the ignition of
clothing. The proper relationship between
cookware and surface units will also
improve efficiency.

® When using glass/ceramic cookware,
make sure it is suitable for cooktop
service; others may break because of
sudden changes in temperature.

® To minimize the possibility of burns,
ignition of flommable materials, and
spillaoge, the handle of a container
should be turned toward the center of
the range without extending over
nearby surface units.

® When preparing flaming foods under o
hood, turn the fan on.

® If there is a power outage during appli-
ance use, the range will not resume
operation when the power is restored.
Users must reset all knobs before
using the range again.

® Use care when touching the cooktop.
The glass surface of the cocktop will
retain heat ofter the controls have
been turned off.

® Do not cock on a broken cooktop. If the
gloss cooktop breaks, cleaning
solutions, and spillovers may penetrate
the broken cooktop and create a risk of
electric shock. Contoct o gualified
technician immediately.

® Avoid scratching the glass cooktop.
The cocktop can be scratched with
items, such as knives, sharp

instruments, rings, or other jewelry, and
rivets on clothing.
® Do not ploce or store items that can
melt or catch fire on the glass cooktop,
even when it is not being used. If the
cooktop is inodvertently turned on,
such items may ignite. The heat from
the cooktop or oven wvent after it is
turned off may also couse them fto
ignite,
® Use o ceramic glass cooktop cleaner
and a non-scratch cleaning pad to
clean the cooktop. Wait until the cook-
top cools and the indicator light goes
out before cleaning. A wet sponge or
cloth on o hot surface can cause steam
burns. Some cleaners can produce nox-
ious fumes if applied to o hot surfoce.
NOTE: Sugar spills are an exception. They
should be scraped off while still hot
using an oven mitt and a scroper.
See the Cleaning and Maintenance
section for detailed instructions.
® Read and follow all instructions ond
warnings on the cleaning cream label.

A\ WARNING
OVEN SAFETY INSTRUCTIONS

® Stond away from the ronge when
opening the oven door. Hot air or
steam that escapes can cause burns to
hands, face, and/or eyes.

® Do not use the oven if a heating
element develops o glowing spot
during use or shows other signs of
domaoge. A glowing spot indicates the
heating element may fail and present a
potential burn, fire, or shock hazard.
Turn the oven off immediotely and
have the heating element replaced by
a qualified service technician.

® Keep the oven vent unobstructed.

® Keep the oven free from grease build-
up. Grease in the oven may ignite.

® Place oven racks in the desired loco-
tion while the oven is cool. If the rack
must be moved while the oven is hot,
do not let the pot holder contact the
hot heating element in the oven.

® WWhen using cooking or roasting bags
in the oven, follow the manufacturer's
directions.

® Pull the ovenrack to the stop-lock posi-
tion when loading ond unloading food
from the oven. This helps prevent
burns from touching hot surfaces of
the door and oven walls.

® Do not leave items such as paper,
cookware, or food in the oven when
not in use. ltems stored in an oven can
ignite.

® Never place cookware, pizza/boking
stones, or any type of foil or liner on
the oven floor. These items can trap
heat or melt, resulting in damoge to
the product and risk of shock, smoke,
or fire.

® Do not open the oven door during
steam clean, avoiding burns coused by
steam or hot water.,
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A WARNING

SELF-CLEANING OVEN SAFETY
INSTRUCTIONS

The self-cleaning feature operates the
oven at temperatures high enough to
burn away food soils in the oven. Follow
these instructions for safe operation.

® Do not touch oven surfaces during
self-cleaning operation. Keep children
away from the oven during self-clean-
ing. Failure to follow these instructions
may cause burns.

® Before operating the self-cleaning
cycle, remove pans, oven racks, glides,
air fry trays, and other cookware from
the oven. Do not use self-cleaning to
clean other parts, such as drip pans or
bowls.

® Before operating the self-cleaning
cycle, wipe grease and food soil from
the oven. An excessive amount of
grease may ignite, leading to smoke
damage to your home.

@ If the self-cleaning mode malfunctions,
turn the oven off and disconnect the
power supply. Have it serviced by o
gualified technician.

® Do not clean the door gasket. The door
gasket is essential for o good seal
Care should be taken not to rub,
domage, or move the gosket.

® Do not use oven cleaners. No commer-
cial oven cleaner or oven liner protec-
tive coating of any kind should be used
in or around any part of the oven.

@® Ensure the oven interior is dry and free
of water before performing self-clean-
ing. Otherwise, hozardous carbon
monoxide may be produced.

® Only clean the parts listed in this
manual.
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How to Remove Protective Ship-
ping Film and Packaging Tape
Carefully grasp a corner of the protective
shipping film with your fingers and slowly
peel it from the appliance surface. Do not
use any sharp items to remove the film.
Remove all of the film before using the
appliance for the first time.

To ensure no damage is done to the finish
of the product, the safest way to remove
the adhesive from packaging tape on
new appliances is the application of a
household liguid dishwashing detergent.

Apply with a soft cloth and allow to soak.

NOTE:

® All protective packing must be removed
from all parts. It cannot be removed if it is
baked on.

® All bogs con not allow children to play,
there is a choking risk.

Product Overview
Specifications

Power Supply

120/240VAC 13.0 kW 40A
120/208VAC 9.8 kW 40A

120/240VAC 13.6 kW 40A
120/208VAC 10.2 kW 40A

Idoar open 20°)

Burner

LF & RF: 10inféin  3.0kW/1.6kW
LR &RR: &in 1.2kW
M: &in 100W Warming

Width 29 15/16in(759mm) 29 15/16in(759mm)
Height 35 7/8in(910mrm) 35 7/8in(910mm)
Depth

(oer lasad) 30 3/16in(766mm) 30 3/16in(766mm)
DAl 50 7/8in(1291mm) 50 7/8in(1291mm)

RF: 12inf10inféin  3.6kW/[2.4kW/[1.2kW
LF: 10in/6in  3.0kW/1.6kW

LR &RR: &in  1.2kW

M: &N 100W Warming

Residual Heat Red Light LED Light Strip
Indicator
Oven Capacity 5. 7cu.ft. B 7cuft
Rocks Fi 7
Owven Light 2*40W 2*40W

Oven Features

BAKE, CONYV.BAKE, BROIL HIJLO,
CONVBROIL, CONV.ROAST, AR FRY,
PROOF, WARM

Quick Preheat, Sabbath Mode

BAKE, CONV.BAKE, BROIL HILO,
CONV.BROIL, CONYV.ROAST, AIR FRY,
PROGCF, WARM

Quick Preheat, Sobbath Mode

Other Features

All Lock

FreshBake™ All Lock

Delay Start, Timed Cooking, Clock,

Delay Start, Timed Cooking, Clock,

Settings °C/°F, Off-Screen Display °CI°F, Off-Screen Display
: Self Clean 2/3/5h Self Clean 2/3/5h

Lty Steam Clean Steam Clean

Drawer Storage (Manual Opening) Storage (Toekick)
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Design of Your Range

@- —g—
i i
5 000L 1000
P —
®—
e )
Fi—

(1)Detachable Rear Vent (2 Glass Cooktop

{7)Storage Drawer
0 Broil Element
i3 Convection Fan
15 Rack Position

a1 Oven Light

What's Included with Your Range

[ Rear Filler Kit

(3 Control Knobs
(4} Control Display Screen (5 Four-layer Glass Oven Door (&' Hidden Bake Element

[ Automatic Oven Light Switch
i2 Convection Element

14 FreshBake™ Filter Kit{on certain models)
3% Door Gasket

17 Model and Serial Number

Figure Name ' Quantity Figure Name Quantity
ELECTRIC Rear Filler Kit
@ RANGE ! \ (Include 4 screws) !
) " Door Handle
Glide 1 P {Include 2 pre-installed 1
o SCrews)
2IRES30552) ﬂ Use and
m s TeRESIORET Care Manual 1
Installation
IF o
‘m Ay Tray L Instructions 1
L
)~ Anti-Tip Bracket
jﬁ {Include 4 screws & 1 Warranty Card 1
' A Template) ”
_,m"f_;-"": Filler Strip 2 Circuit Diagram 1
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Before Using for the
First Time

Your range must be properly instolled by a
qualified technician before use.
Read and understand all safety precaou-
tions and the Use and Care Manual infor-
mation before using the range.

Cleaning Your Range

It's normal to notice a distinct smell befare
using your range for the first time. This
smell is typicolly due to adhesives and
protective oils used during manufacturing.
These substances are harmless, and you
significantly reduce the smells through a
proper cleaning and a burn-off cycle
before using the oven for the first time.
It's recommended that you do not cock
any food before cleaning and the burn-off
cycle, as the smell may contaminate your
food.

Cleaning Steps:

1. Remove accessories: Take out any
removable parts, such as glide, rack,
tray, and monuals, in the oven and
remove all packing materials  from
putside.

2. Use g gentle detergent: Apply a mild,
non-abrasive cleaning solution and
wipe the glide, rack, tray, and the interi-
or and exterior of the oven. Never use
harsh chemicals that might react under
heat.

3. Operate a burn-off cycle: Set the oven to
CONV.ROAST and run the oven at 400
“F(205°C) for 15 minutes. Ensure your
kitchen is well-ventilated during this
time.

If the smell persists after the cycle,
repeat the process once or two more
times.

4. Wipe again: Once you no longer smell oil
or a burnt odor, use a warm, soapy
wash cloth to wipe the inside of the
oven for the last time after the oven is
completely cool. After cleaning, ensure
all surfaces are dry before proceeding.

5. Re-instoll accessories: Re-install  the
cleaned glide, rack, and tray you previ-
ously removed.

Tips for Saving Energy

The following will help you to use your

applionce in an energy-saving manner:

® Use flat pots or pans with cover for
cooking.

@® Keep the cooktop surface and the
bottom of the pan and pot clean. Dirt
will reduce the hegt transmission
between the burner and the bottoms of
the pan or pot.

® Sclect the burner suitable for the
bottom size of the pot. Always select
the correct pot size for your dishes, as
larger pots require more energy.

@ |n case of prolonged cooking, switch off
the burner or oven a few minutes
before the cooking completes to use
the residual heat.

® Cook with cookware that is dark or
coated in dark enamel, as it absorbs
heat more effectively.

® Perform pre-heating while cooking if
advised in the user manual or cooking
instructions.

® Try not to open the oven frequently
during cooking.

® Cook more than one dish in the oven at
the same time whenever possible.
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Surface Cooking

A WARNING

m
Fire Hazard

Turn off all controls when done cooking.
Foilure to do so can result in death or fire.

Before Surface Cooking

A\ cAUTION

® Do not use the glass cooktop surface as
a cutting board.

® Do not place or store items that can
melt or catch fire on the gloss cooktop,
even when not in use.

® Do not store heavy items above the
cooktop surface, as they may fall and
damage the cooktop.

® Do not place aluminum foil or plostic
items, such as salt and pepper shakers,
spoon holders, or plastic wrappings on
the range when it is in use. The hot air
from the vent could melt plastics or
ignite flammable items.

® Make sure the correct surface area is
turned on.

@ Never cook food directly on the glass.
Always use cookware.

® Mever leave surface units unattended.

® Turn the surface units on only aofter
placing the cookware.

@ Turn the surface units off before remov-
ing the cookware.

® Do not use plastic wrap to cover food.
Plastic may melt onte the surface and
be very difficult to remove.

® Do not touch the surface units before
they have cooled down.
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® The surface may still hot and burns

may occur if you touch the glass
surface before it has cooled down suffi-
ciently.

® Clean spills in the cooking area in time

to prevent a tough cleaning chore later.
Moreover, greasy spillovers may catch
fire.

@ |f your storage cobinet is directly above

the cocking surface, ensure that the
items are infrequently used and can be
safely stored in an area subjected to
heat. Temperatures may be unsafe for
volatile liguids, cleaners, or aerosol
Sprays.

Avoid storing jars or cans above the
cooktop. A heavy or hard object may
drop ond domage the cooktop.

Do not let any objects fall onto the
plate. Objects, even as small as a salt

shaker, may damage the glass cooktop.

The surface cooking area will glow red
when the heating element is on. The
temperature rises gradually and evenly.
Radiant elements have a limiter that
allows the element to cycle ON and OFF
to maintain the selected setting even at
the HI setting. This helps to prevent
damage to the glass cooktop.

The surface cooking area may not glow
red when an element is on, especially
when set to a low heat setting. This is
normal.

Cycling ot the HI setting is normal and
can occur if the cookware is too small
for the radiont element or if the cook-
ware bottom is not flat.

Use coockware about the same size as
the surface cooking areq.

Cookware should be no more than 1/2
inch (13mm) bigger or smaller than the
cooking area.

® Cleaning the cooktop before and ofter

each use will help keep it free from
stains and provide the most even heat-
ing.

The cooktop "WORKING" indicator light
is on the control panel. When any cook-
top control knob on the control panel is
turned on, the "WORKING" indicator
light will go on. For some models, the
knob backlight indicates the working
status. When the cooktop knob is
turned on, the backlight will be
displayed.

The hot surface indicator light is at the
surface or on the control panel.

The hot surface indicator light will go
on as long as any surface cooking area
is too hot to touch, even after the
surface cooking area is turned off.

Use pons with sufficient capacity for
the amount of food cooked so they
don't boil over and cause unnecessary
cleaning.

To avoid domaging the cooktop, do not
leave a hot lid on the cooktop. As the
cooktop cools, the air between the lid
and the cooktop may shrink, and the
cooktop could breok when the lid is
removed.

Always position pans centrally over the
burners. When transferring pans from
one burner to another, always lift and
never slide them. Otherwise, it may
leave scratches or even cause cracks.
This appliance features one or more
surface units of different sizes. Select
cookware large enough to cover the
surface unit heating element. Under-
sized cookware will expose a portion of
the heating element and may result in
the ignition of clothing.

® Only use pots or pans with flat bottoms.
® Use pots and pans with ground

bottoms. Sharp edges may scratch the
surface. Aluminum or copper bottoms
and rough finishes of cookware or
bokeware could also leave scratches or
marks on the cooktop.

Do not use aluminum pots and pans, as
aluminum damaoges the glass surface.
Clean up all spills and scils for foods
with sugar as soon as possible. Allow
the cooktop to cool down slightly and
remove the spills wearing oven mitts
while the surface is still warm.
Cooled-down sugary spills can adhere
to the cooktop and couse pitting and
permanent marks.

Ensure pan handles are not accidental-
Iy caught or knocked. Do not get hot by
adjacent heating zones. Avoid using
pons that are unstable and easily
tipped. Pans that are too heavy to
move when filled can also be hozard-
ous.

Mever cover the cooking surface with
aluminum foil or other objects that may
restrict heat dissipation.

Do not cook popcorn in prepockoged
aluminum containers on the cooktop.
They may leave aluminum marks that
cannot be completely removed.

A cooktop cleaner and cooktop scraper
agre recommended. For more informao-
tion, see the "Cleaning and Mainte-
nance" section.
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® Home Canning Tips:

Be sure the canner is centered over the
surface unit.

Maoke sure the canner is flat on the
bottom.

Be careful when canning to prevent burns
from steom or heat.

Flat-bottomed canners are recommended.
Water bath canners with rippled bottoms
may extend the time required to bring the
water to o boil.

Operations

P Single Surface Unit Control
Knob

MNOTE: Settings are marked on the

control knob.

® Push and turn the knob to the desired
setting.

@ The knob will click into position at both
OFF and HI settings. You might hear a
slight click when turning the knob,
indicating the knob is maintaining your
desired setting.

® The working indicator light or knob
backlight will go on when any surface
unit is turned on.

® The oabovementioned features also
apply to models with dual or triple
surface units.
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» Dual Surface Units Control
Knob

The cooktop with dual surface units

features two unit sizes. You can match

the unit size to your cockware size.

P Triple Surface Units Control
Knob (on certain models)

The cooktop with triple surface units

features three unit sizes. You can match

the unit size to your cockware size.

P Warming Zone Control Knob

A WARNING

FOOD POISOMN HAZARD: Bacteria repro-

duce on food at temperatures below 140

“F(60°C).

@ Always warm hot food. Do not use the
warm setting to heat cold food.

® Do not use the warm setting for more
than 2 hours.

Turn the control knob to the ON position
in either direction.
MNOTE: The surface warmer does NOT glow

red like the other cooking elements.

NOTE:

A HOT SURFACE indicator light will:

1. Go on when the unit is too hot to touch.

2. Stay on even after the unit is turned off.

%. Stay on until the unit is cooled down to
approximately 150°F(45°C).

NOTE:

When the range is in use, the entire cook-

top area may become hot.

When the Self Clean mode is turned on, all

cooktop features will be locked and the

cooktop will not start when the knob is

turned. The backlight will also be disabled

for models with backlighting knobs.

After exiting or ending the Self Clean

mode, please make sure that all knobs are

in the "OFF" position before you can use

the cooktop again.

All Lock

When the applionce is not in use, press
and hold the button for 2 seconds to lock
all features.

No feature will be enabled even if the
knob is turned or the control panel is
touched. The knob backlight or working
indicator light will not light up, indicating
that the applionce is not in the working
state.

Press and hold the button for 2 seconds to
unlock.

At this time, all knobs must be turned to
the "OFF" position before the applionce
can be used again.
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The range features a hood sync function

and can be connected to hood models

featuring the same function to achieve
automatic on/off control.

Use the following methods:

1. Pairing to the hood: Refer to the manual
of the specific FOTILE range hood.

2. About the control function:

(1) The paired hood will start the extraction
automatically when a cooktop knob is
turned on or when any oven function
starts;

(2) When all knobs and the oven are turned
off, the paired hood also turns off auto-
matically or switches to auto-delay off.

NOTE:

This appliance has been tested to comply
with the limits for a Class B digital device
under Part 15 of the FCC Rules. These
limits reasonably protect against harmful
interference in a residential installation.
This applionce generates, uses, and can
radiate radio frequency energy and, if not
installed and used in accordance with the
instructions, may cause harmful inference
to radio communications. However, there
is no guarantee that such interference will
not occur in o particular installation.
Whether this appliance harmfully inter-
feres with radio or television reception can
be determined by turning the applionce
off and on. The user is encouraged to try
to correct the interference by one or more
of the following measures:

Adjust or relocate the receiving antenna.
Increase the separation between the
applionce and the receiver.
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Connect the applionce to an outlet on a
circuit different from that to which the
receiver is connected.

Consult the dealer or on experienced
radio/TV technician for help.

Control Display Screen

BEE 0N e

(1) Cook Time (2 Delay Start @ Timer OnfOff
(5 Self Clean 2/3/5h & Quick Preheat (D All Lock

(91 Sabbath Mode qa % OnfOff A112/24h

13 Cancel 14 Start/OK 15 Display Screen

NOTE:

Oven Mode Settings are marked on the
control knob.

The working indicator light or knob
backlight will go on when any modes on
the knob is turned on.

(4)Steam Clean

@ Clock am/pm

2 °CIF

& Numeric Keypad
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Setting the Clock

The oven features time-related functions
that require the current time. Therefore, it
is important to set the clock before using
the oven.

When the range is powered for the first
time, "12:00 am" will be displayed on the
screen.

How to set the clock:

1. Press "Clock."
The screen will display "--:-- am."
The clock is set to 12:00 am by default.
Press "Clock" to switch between am
and pm.

2. Press the numbers on the keypad to
enter the current time in hours and
minutes. For example, press 9, 3, and 0
for 9:30.

3. Press Start/OK to save the changes.

12/24h Switch:

Before or after setting the clock,
press"12/24h".

How to turn off the clock display:
Press and hold "Clock” for 5 seconds.
To show the clock time, press and hold
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"Clock" for 5 seconds.
The clock does not require setting again.

NOTE:

® Pressing "Clock” any time the screen
shows the clock will adjust the time,
Therefore, if you have set a delayed
cooking, DO NOT change the time, as it
may affect your scheduled cooking.

@ |f no buttons are pressed within 30
seconds after pressing "Clock,” the
clock reverts to the original setting.

@ Please reset the clock time after a
power outage.

@ After some time, the clock time may
deviate from the actual time. Adjust the
clock regularly to ensure its accuracy.

Setting the Kitchen Timer

1. Press the "Timer On/Off" button to
enter the timer feature.

2. Press the keypad to enter the timer
duration. For example, press 0, 3, and 0
for 30 minutes.

3. Press the "Start/OK" button to com-
plete the setting.

4. The buzzer beeps when the time is up.
Press the "Timer OnfOff" button to turn
off the timer.

Setting the Temperature Unit
Press the "°C/°F" button in any state with
a temperature display to switch between
temperature units.

Oven Light On/Off

Press the " £ On/Off" button to turn the
oven light on or off.

NOTE:

The oven light will be disabled in the Self
Clean mode to protect its lifespan.

If the oven door is open for more than 15
minutes, the oven light will automatically
turn off.

Cooking Modes

The following takes the Bake mode
as an example

1. Turn the knob to the "BAKE" position

2. Press the "Start/OK" button to start
baking, or adjust the temperature using
the keypad and press the "Start/OK" to
start baking.

3. Turn the knob to the "OFF" position
after the baking is complete.

The obovementioned operations also apply to modes, including CONV.BAKE, BROIL
HI/LO, CONV.BROIL, CONV.ROAST, AIR FRY, PROOF, AND WARM.
The default temperature for these modes, with adjustable temperature ranges, is

shown in the table below,

Mode Default Temp.(°C/°F) | Range of Temp.(°C/°F)
BAKE 1771350 77-288/170-550
BROIL HI 286/550 /
BROIL LOW 205/400 /
CONV. BAKE 163/325 63-274/145-525
CONV. BROIL 218/425 135-274/275-525
CONV. ROAST 163/325 63-274/145-525
AR FRY 218/425 177-288/350-550
PROOF 35/95 30-52/85-125
WARM 77170 /
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For modes which the temperature
can be adjusted:

1. During working, enter the temperature
by pressing the keypads and then press
"Start/OK".

2. When entering the temperoture, if it
exceeds the settable range, the system
will automatically adjust to the closest
value. Press "Start/OK" to directly start,
or adjust the temperature again and
then press "Start/OK" to confirm.

Sabbath Mode

This feature reguires the BAKE mode.

1. Turn the knob to the "BAKE" position.

2. Continue with the defoult temperature
or set the temperature via the keypad.

3. Press the "START/OK" button to start
the Boke feature.

4, Press and hold "Sobbath Mode" for 2
seconds to complete the setting.

5. The screen displays “"SAB" only.

Press and hold "Sabbath Mode" for 2

seconds to cancel and return to the

defoult state of the Boke mode.

Turn the knob to the "OFF" position, and the

applionce returns to the stondby state.

NOTE:

1. There is no display or buzzer prompt
when the Sabbath mode starts or ends.

2. The oven light status connot be
changed after entering the Sabbath
mode. To turn on the oven light, please
turnm it on before entering the Sobbaoth
mode. In this way, the light will remain
on even if the door is closed after enter-
ing the Sabbath mode.
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3. After completing the settings, turn the
knob to the "OFF" position, the screen
will remain unchanged, but the appli-
ance will disable the BAKE function.

4. To adjust the baking temperature aofter

starting the Sabbath mode, enter the
temperature number on the keypod and
press "Start/OK." If the temperature
entered exceeds the adjustable range
(170~550°F[77~288°C) for baking, the
applionce will automatically set it to the
closest wvalue. You need to press
"Start/OK" again to complete the adjust-
ment. Therefore, it is recommended to
press start twice ofter adjusting the
temperature to ensure a successful
setting.

5 If the cooking time is set for the BAKE
mode, the BAKE feoture ends and the
screen remains unchanged when the
time is up. If no cooking time is set, the
applionce continues operation.

é.In case of o power outage during the

Sabbath mode, the appliance exits the
BAKE mode after the power is restored
to ensure safety. However, the appli-
ance remains in the Sabbath mode.

Quick Preheat

This feature allows the oven to quickly

preheat to the desired temperature, saving

time but consuming more electricity.

1. Press "Quick Preheat."

2.5et the preheot temperature via the
keypad.

3. Press"Start/OK" to complete the setting.

4. The applionce will sound a long beep
after the preheating is complete.

Press "Cancel" to exit the Quick Preheat

state.

NOTE:

Turning the oven mode knob will exit the

Quick Preheot state when quick preheat is

in progress.

Timed Cooking

Press the button to set the desired cooking
duration. The oven stops working when
the set time is up.

For example, to bake at 375 °F for 30 min-

utes

1. Turn the knob to the "BAKE" position.

2.Enter 3, 7, and 5 via the keypad to set
the temperature.

3. Press "Cook Time."

4. Enter O, 3, and 0 via the keypad to set
the duration.

5. Press "Start/OK" to complete the setting.

¥ou can also set the cooking time during
the baking process.

For example, when the oven is preheated,
the appliance will sound a long beep. Put
the food in, and

1. Press "Cook Time."

2. Enter 0, 3, and 0 vio the keypad to set
the duration.

3. Press "Start/OK" to complete the setting.

To modify the Cook Time:

1. Press "Cook Time."

2. Enter the new duration via the keypad.
3. Press "Start/OK" to complete the setting.

To cancel the Cook Time:

1. Press "Cook Time."

2. Press "Cancel.”

NOTE:

The allowed cooking time for each mode is
as follows:

If no cooking time is set, the maximum
cooking time is 12 hours. After this, the
cooking mode will automatically end and
return to its initial state.

Mode and Duration

T Default Rang of
el Duration Duration
00:Nmin-
EVAKE / 12:00 himin
BROLHI | / L
BROIL LOW I !
00:0Nmin-
CONY. BAKE | i | 12:00 hfmin
CONV. BROIL / /
CONV. ROAST | 00:01min-
| | 12:00 h/min
00:01min-
ARTRY T | 1200himin |
00:0Nmin-
PROOF | 1 | 200nimin
] WARM _ 03:00 hfmin | .l'
Quick Preheat ! /
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Delay Start

For example, to bake at 375 °F and delay
the start of boking until 11:30, first set the
clock to the correct time of day.

1. Turn the knob to the "BAKE" position.

2. Enter 3, 7, and 5 via the keypaod to set
the temperature.

3. Press "Delay Start”

4. Enter 1, 1, 3, and 0 via the keypad to set
the baking start time.

5. Press"Start/OK" to complete the setting.

To cancel Delay Start, turn the knob to the
"OFF" position.

NOTE:

Delay Start is only available in modes
including BAKE, CONV.BAKE, CONV.BROIL,
CONV.ROAST, and AIR FRY.

Please set the correct clock time. Other-
wise, the applionce will not start cooking
at the proper time.
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FreshBake™ Feature
(available on certain models)

The oven features the FreshBake™ system
to reduce the smoke, odor, and other gas-
eous volatile organic compounds (VOCs)
and condensable fine particulate matter
(CFPM) generated when the oven works,
making cooking healthier.

FreshBake™ oautomatically turns on in
modes including BAKE, CONV.BAKE, BROIL
HI/LO, CONV.BROIL, CONV.ROAST, AIR FRY,
and Self Clean.

FOOD TYPE

Layer Cakes, Sheet Cakes,

RECOMMEND-
ED MODE(S)

RECOMMENDED
RACK POSITION(S)

ADDITIONAL SUGGESTIONS

Homburgers

BROIL HI

Bundt Cakes, Muffins, Quick BAKE Zlat Use shiny cookware.
Breads on a Single Rack
Use shiny cookware, Ensure
Layer Cakes* on BAKE > et el & Hiak tdes ;
: sufficient airflow (see illustra-
Multiple Rocks CONY. BAKE Hon Beiow).
Chiffon Cakes (Angel Food BAKE flat Use shiny cookware.,
Coke)
Cookies, Biscuits, Scones on | oony pake | 2 oXLond 5 flat | Use shiny cookware. Ensure
ext
PROOF 2 or 3flat Cover dough loosely.
Yeast Breods
BAKE Eflat

& flat

Use a broiler pan; move food
down for more doneness and
less searing.

Observe the food closely
when broiling. For best
performance, center the food
under the broil heater.

Steaks & Chops

BROIL HI

& flat or 5 ext

Use a broiler pan; move food
down for more doneness and
less searing.

Observe the food closely
when broiling. For best
performance, center the food
under the broil heater.

Roasts

BAKE
COMNY, RDAST

2 or 3flot

Use a low-sided pan, such as
a broiler pan. No preheating is
required.
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FOOD TYPE

Whale Chicken

Bane-in Chicken Breasts,
Legs, Thighs

Boneless Chicken Breasts

RECOMMEND-
ED MODE(S)

BAKE
COMNY, ROAST

BROIL LO
BAKE

BROIL LO
BAKE

RECOMMENDED
RACK POSITION(S)

2 or Zflat

Iflat

aflat

ADDITIOMAL SUGGESTIONS

Use a low-sided pan, such as
a broiler pan. No preheating is
required.

If the chicken is breaded or
coated in sauce, avoid using
the Broil Hi mode. Broil with
the skin side down first,
Observe the food closely
when broiling. For best
performance, center the food
under the broil heater,

When brailing, move the food
down far more doneness and
less searing and up for
greater searing and brown-
ing. For best performance
when broiling,

center the food under the
broil heater or burner,

Whole Turkey

BAKE
COMNY, ROAST

1flat

Use a low-sided pan, such as
a broiler pan. No preheating is
required.

Turkey Breast

BAKE
CONV. ROAST

aflat

Use a low-sided pan, such as
a broiler pan. No preheating is
required.

Fish

BROIL LO

& flat(1/2in-
{(12.7mm) thick or
less)

5 flat(=1/2in-
(12.7mm))

Observe the food closely
when broiling. For best
performance, center the food
under the brail heater,

Cosseroles

BAKE

3 or d4flat
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*When baking four cokes at a time, use
racks 2 ext and & flat. Place the pans as
shown so they are not directly above one
another. Cook food thoroughly to help
protect against food-borne illness. Mini-
mum safe food temperature recommen-
dations for food safety can be found at
IsltDoneYet.gov. Make sure to use a food
thermometer to take food temperatures.

@

Rear Placement
~ (&

Front Placement -

Rack positions

Cleaning and Mainte-
nance

Control Lockout

We recommend deactivating the cooktop
and oven functions before cleaning.
Refer to the All Lock section in this
manual.

After cleaning, please unlock the product
again.

Cleaning the Range Exterior

Ensure all controls are turned off and all
surfaces are cooled down before cleaning
any part of the range.

A WARNING

If your range is removed for cleaning,
servicing, or any reason, be sure the
anti-tip device is re-engaged properly
when the range is restored. Failure to
take this precoution could result in
tipping the range and can result in death
or serious burns to children or adults.
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» Detachable Rear Vent

Use a Phillips screwdriver to unscrew the
four screws on the back, then slide the
two vents forward by 1/4in(46.4mm) to
remove them.

Clean with mild, soapy water or vinegar
and water.

Do not use oven cleaners, abrasive clean-
ers, strong liquid cleaners.

For stubborn stains, use a sponge pad to
wipe, rinse thoroughly with clean water
and dry before reassembling.
Alternatively, they can be cleaned in the
dishwasher.

» Glass Cooktop

Follow these steps to maintain and

protect the surface of your glass cooktop:

1. Before using the cooktop for the first
time, clean it with ceramic glass cook-
top cleaner. It helps to protect the cook-
top ond facilitotes cleanups.

2. Regularly using ceramic glass cooktop
cleaner will help keep the cooktop look-
ing new.

3. Shake the cleaning cream well. Apply a
few drops of ceramic glass cooktop
cleaner directly to the cooktop.

4. Use a paper towel or non-scratch clean-
ing pad for ceramic glass cooktops to
clean the entire cooktop surface.

5 Use a dry cloth or paper towel to
remove all cleaning residue. No rinsing
is needed.

NOTE: DO NOT heat the cooktop before it

is thoroughly cleaned.
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Burned-On Residue

NOTE: Glass surface damage may occur
if you use scouring pads other
than those recommended.

1. Allow the cooktop to cool down.

2. Apply o few drops of ceramic glass
cooktop cleaner on the area with
burned-on residue.

3.Use o non-scratch cleaning pod for
ceramic glass cooktops, rub the areo
with residue, and opply pressure as
needed.

4. If any residue remains, repeat the above
steps as needed.

5. After removing all residues, polish the
entire surfoce with ceramic glass cook-
top cleaner and o paper towel for addi-
tional protection.

Heavy, Burned-On Residue

1. Allow the cooktop to cool down.

2.Use a single-edge razor scraper at an
angle of approximately 45° against the
glass cooktop and apply pressure as
necessary to scrape off the residue.

3. After scraping with the razor scraper,
spread a few drops of ceramic glass
cooktop cleaner on the area with
burned-on residue. Use a non-scratch
cleaning pad to remove any residue.

4. After removing all residues, polish the
entire surface with ceramic glass cook-
top cleaner and a paper towel for addi-
tional protection.

MOTE: Do not use a dull or nicked blade,

> Control Knobs

The control knobs may be removed for
easier cleaning. Make sure the knobs are
in the OFF position and pull them straight
off the stems for cleaning.

The knobs can be washed with soapy
water.

Make sure the inside of the knobs is dry
before reinstalling them.

Reinstall the knobs in the OFF position to
ensure proper placement.

There are serial numbers on the back of
the knobs, as shown below.

Knob Number

Ensure that the knobs are reinstolled
following the sequence in the figure
below.

Any two knobs with the same numbers are
interchangeable.

Model: RES20552
| 1 2 3§
Model: RES20551

[

» Control Display Screen

It's good proctice to wipe the screen panel
after cooking.

Clean the panel with mild, soapy water or
vinegar and water.

Do not use abrasive cleaners, strong liquid
cleaners, plostic scouring pods, or oven
cleaners on the control panel, as they will
domage the panel's finish, even stainless
steel.

P Oven Exterior

Do not use oven cleaners, abrasive clean-
ers, strong liquid cleaners, steel wool,
plastic scouring pads, or cleaning powders
on the oven interior or exterior.

Clean the exterior with mild, soapy water
or vinegar and water.

When cleaning surfaces, ensure they are
at room temperature and not under direct
sunlight.

If the stains on the door vent trim persist,
use a mild abrasive cleaner and a sponge
scrubber for best results.

Spillage of marinades, fruit juices, tomato
sauces, and baosting liquids containing
acids may cause discoloration. It should be
wiped up immediately aofter the hot
surfaces are cooled down.

» Stainless Steel

Do not use steel wool, as it will scratch the
surface.

Use warm, soapy water, a stainless steel
cleaner, or polish to clean the stainless
steel surface. Always wipe the surface in
the direction of the grain. Follow the
cleaner instructions for cleaning the stain-
less steel surface.
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Cleaning the Range Interior
Ensure all controls are turned off ond all
surfaces are cooled down before cleaning
any part of the range. The interior of your
new oven can be cleaned manually or by
using Steam Clean or Self Clean modes.
Spillage of marinades, fruit juices, tomato
sauces, and basting liquids containing
acids may cause discoloration and should
be wiped up immediately. Clean and rinse
the interior after the hot surfaces are
cooled down.

»Manual Cleaning

Do not use oven cleaners, abrasive clean-
ers, strong liquid cleaners, steel wool,
scouring pads, or cleaning powders on the
oven interior. Clean with mild, soapy water
or vinegar and water. When cleaning
surfaces, ensure they are at room tem-
perature.

»Self Clean Mode

The Self Clean cycle cleans the oven interi-
or with extremely high temperatures.
Curing the Self Clean cycle, you may
notice smoking or an odor. This is normal,
especially if the oven is heavily soiled. The
kitchen should be well-ventilated during
the Self Clean cycle to minimize the odors
from cleaning.

Before Starting Self Clean

® Remove the oven glide, racks, air fry
tray, all coockware, or any items from
the oven.

® |Leaving racks in the oven during the
Self Clean cycle will cause discoloration
and hinder their movement.
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@ The kitchen should be well-ventilated to
minimize the adors from cleaning. Open
a window or turn on a ventilation fan or
hood before self-cleaning.

® Wipe any heavy spillovers and water on
the bottom of the oven.

® Ensure thot the oven light cover is in
place.

A WARNING

@ |f the oven is heavily sciled with oil,
perform self-cleaning before using the
oven again. Otherwise, the oil may
cause g fire,

® |f there is a fire in the oven during
self-cleaning, turn the oven off ond
wait for the fire to go out. Do not open
the oven door. Introducing fresh air at
self-cleaning temperatures may lead to
a burst of flame. Failure to follow this
instruction may result in severe burns.

® Ensure the oven interior is dry and free
of water before performing self-clean-
ing. Otherwise, hazardous carbon mon-
oxide may be produced.

A CAUTION

® Do not use oven cleaners. No commer-
cial oven cleaner or oven liner protec-
tive coating should be used in or
around any part of the oven.

® The oven displays an F or E error code in
case of a malfunction during self-clean-
ing. Power the oven off via the main fuse
or breaker and contact a qualified techni-
cian for servicing.

® Oven parts may become hot during o
Self Clean cycle. Avoid touching the
cooktop, door, window, or oven vent
area during this time.

® Do not leave children unattended near
the opplionce. The oven exterior can
become very hot during the Self Clean
cycle.

® |f you have pet birds, move them to
another well-ventiloted room. Some birds
are sensitive to fumes during the Self
Clean cycle.

® Do not cover the oven walls, racks,
bottom, or any other part of the appli-
ance with aluminum foil or other mate-
rials, Otherwise, heat distribution will
be obstructed, producing poor baking
results and causing permanent damage
to the oven interior, as the aluminum
foil will melt to the oven interior.

® Do not forcibly open the oven door
during the Self Clean cycle. Otherwise,
the automatic door locking system may
be damaged. Open the oven door with
caution after the Self Clean cycle com-
pletes. Stand to the side of the oven
when opening the door to allow hot air
or steam to escape. The oven may still
be VERY HOT during this time.

® The oven light cannot be turned on
during the Self Clean cycle. The oven
door can only be opened when the Self
Clean cycle completes and the screen
no longer displays " & ".

® [During the Self Clean cycle, the cooktop
elements cannot be used.

® Clean the oven and door frames with
hot, soopy water and rinse them well.

® Do not clean the gasket. The oven door
gasket cannot withstand obrasion. The
gasket must remain intact. Replace it if
it is worn.

@ |t is normal for the fan to operate during
the Self Clean cycle,

® As the oven heots, you may hear
sounds of metal parts expanding and
contracting. They are normal and do
not domage the oven.

® After the oven cools, wipe away any
white osh with o damp cloth or a
soap-filled steel wool pad. Repeat the
Self Clean cycle if the oven is still not
clean.

® [f oven racks were left in the oven and
do not slide smoothly after a Self Clean
cycle, wipe them and the supports with
a little vegetaoble oil to focilitote gliding.

@ Fine lines may appear in the porcelain
after a Self Clean cycle due to heating
and cooling. They are normal and do
not affect performance.

® The Self Clean cycle cannot start if the
All Lock feature is enabled.

® Once the Self Clean cycle is set, the
oven door locks automatically. You wiill
not be able to open the oven door
during the cycle. The lock releases
automatically when the oven cools
down.

® Once the door is locked, the lock indico-
tor light " &" remains on.

How to Use Self Clean

1. Press the "Self Clean” button, and the
system defaults to 2h.

2. Press the button again to select another
duration, 3h or 5h.

3. Press "Start/OK" to start the Self Clean
cycle. The door locks automatically and
"3 " is displayed.
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Press the "Cancel" button to cancel the
Self Clean cycle.

When the Self Clean mode is turned on, all
cocktop features will be locked and the
cooktop will not start when the knob is
turned. The backlight will also be disabled
for models with backlighting knobs.

After exiting or ending the Self Clean
mode, please make sure that all knobs are
in the "OFF " position before you can use
the cooktop again.

When the Self Clean mode is turned on,
turning the oven mode knob will exit the
Self Clean cycle.

The oven may still be hot at his time. If the
temperature exceeds your desired baking
mode, the mode will not be enabled.
Please try agaoin after the oven interior
cools down.

After Self Clean

Please wait for the oven interior to cool
down completely.

Do not use oven cleaners, abrasive clean-
ers, strong liquid cleaners, steel wool,
scouring pads, or cleaning powders on the
oven interior.

Clean stains with a soft cloth or paper
towel.

Use steam clean again for a better clean-
ing effect if there are grease or soil
residues.

» Steam Clean Mode

The Steam Clean mode cleans small spills
using water and a lower cleaning tem-
perature than the Self Clean mode.

To use the Steam Clean mode, wipe
grease and soil from the oven, pour one
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cup of water into the bottom of the oven,
and close the door.

Press Steam Clean and then press
Start/OK.

Do not open the door during the 40-min-
ute steam cleaning to avoid affecting
steam cleaning performance.

Wipe any excess water and any remaining
s0il.

MNote:
Use distilled or filtered woter in the Steam
Clean cycle.

Tap water may leave mineral deposits on
the oven bottom.

» Racks and Air Fry Tray

All racks and air fry tray can be washed
with warm, soapy water.

Racks may be more difficult to slide, espe-
cially ofter a self-clean. Put some vegeta-
ble oil on a soft cloth or paper towel and
rub it to the left and right edges.

» Oven Heating Elements

Do not clean the rear element or the broil
element. Any soil will burn off when the
elements are heated.

The bake element is not exposed and is
under the oven floor.

Clean the oven floor with warm, soapy
water.

Oven Light Replacement

A WARNING

SHOCK OR BURN HAZARD: Before replac-
ing the oven light bulb, power the oven off
vig the main fuse or breaker. Failure to do
50 may result in electric shock or burn.

A CAUTION

BURN HAZARD:

Remove the glass bulb cover ond bulb

after they are cooled down. Touching hot

glass with bare hands or a damp cloth can
cause burns.

1. Unplug the ronge or disconnect the
power.

2. Remove the glass bulb cover in the back
of the oven by turning it counterclock-
wise. Wear lotex gloves to get a better
arip.

3. Pull and remove the bulb while wearing
gloves or using a dry cloth.

4. Replace the bulb with o new 120-valt,
40-watt halogen bulb (G9), ensuring it is
the same type as the one removed and
that the replocement bulb's voltage
rating is 120 volts, not 12 volts.

5 Remove the bulb from its packaging
while wearing gloves or using a dry
cloth. Do not touch the bulb with bare
hands, as sebum will domage it and
shorten its life.

6. Push the bulb into the receptacle until it
is fully home.

7. Reinstall the bulb cover by turning it
clockwise.

8. Plug in the range or reconnect the
power.

V@'l

Removing and Reinstalling the
Oven Door

Door Care Instructions

Most oven doors contain glass that breaks.
The door is very heavy. Be careful when
removing and lifting the door.

Do not lift the door by the handle,

Removing the Door
1. Open the door fully.

Oven door

2. Rotate the hinge locks fully towards the
open door frame. A small flot-blade
screwdriver may be needed.

1T
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3. Firmly grasp both sides of the door at
the top.

4. Close the door to the removal position
(opproximately 20 degrees to the oven).
The hinge arms will be released freely
when you reach the correct position.
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5. Lift the door up and out until the hinge
arms are disengaged from the slots.

Reinstalling the Door

1. Firmly grasp both sides of the door at
the top.

2. Holding the door at the same angle as
the removal position, seat the hinge
arms' indentations into the bottom
edge of the hinge slots. The notchin the
hinge arms must be fully seated into the
bottom edge of the slots.
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3. Open the door fully. If the door does not
open fully, the indentation is not seated
correctly in the bottom edge of the
slots.

4. Secure the hinge locks by rotating them
baock toward the slots in the oven frame
until they lock.

LE]

5. Close the oven door.

Removing and Reinstalling the
Storage Drawer

The storage drawer is suitable for storing
coockware and bokeware. Do not store
plastics or flammable material in the
drawer,

The storage drawer under the range may
be removed for cleaning. Clean the stor-
oge drawer with o domp cloth or sponge.
MNever use harsh abrasives or scouring

pads. Use care when handling the drawer.

To remove the drawer:

1. Fully open the drawer.

2. Locate the latches on both sides of the
drawer.

3. Pull up the left glide latch and push
down the right glide |latch.

4. Pull the drawer away from the range.

To reinstall the drawer:

1. Align the glide latches on both sides of
the drawer with the slots on the range.

2. Push the drawer back into the range.

Removing and Reinstalling the

Detachable Rear Vent

Removing the Detachable Rear Vent

1. Remove the four screws securing the
Detachable Rear Vent with a Phillips

screwdriver.

2. Move the vents in the indicated direc-
tion by approximately 1/4in(é6.4mm).

Reinstalling the Detachable Rear Vent
Assemble the vents in reverse order for
its removal.

Replacing the FreshBake™ Filter
(on models with FreshBake™)
Wear gloves during disassembly and

assembly.

1. Remove the four screws securing the
hot air blower baffle with a Phillips

screwdriver.
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2. Remove the hot air blower baffle
assembly and place it on a flat surface.

3. Remove the three screws securing the
FreshBaoke™ Filter with o Phillips screw-
driver. Take out the FreshBake™ Filter
and replace it with a new one (Contact
FOTILE Service for purchase). Reinstall
the three screws back to the hot air
blower baffle assembly.

NOTE:

Please make sure to align the
screw holes and secure with all
three screws; otherwise, it may
couse operating noise.
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4. Place the FreshBake™ Filter toward the
heating element, keep the end with the

larger screw hole spacing facing
upwards, and hang it on the two
brackets on the oven interior.

wakihi
i
%ﬁ

| e

e

e ———

TS

BEHTHD

5. Secure the hot air blower boffle assem-

bly with the four screws.
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Troubleshooting

FOTILE strives to ensure that your electric range operates without issue.
Should you encounter unforeseen problems, refer to the table below for potential

solutions.

If the problem persists after attempting the recommended remedies, please contact

FOTILE.

For Customers in USA
serviceusa@fotile.com
1(888)-315-0366

For Customers in Canada
serviceca@fotile.com
1(888)-982-2377

Problem

Solution

The electric range does not
work

The cooktop does not work

® The power cord is unplugged - Plug it into a grounded outlet,
® The fuse is blown, or the circuit breaker is tripped - Replace
the fuse or reset the circuit breaker,

@ |f the problem persists, seek help from an electrician.

® The control knob is not set correctly - Push the knob and then
turn it toward a setting.

® The opplionce may be in the All Lock state, moking the
function unavailable. - Press and hold the All Lock button on
the control screen for 2 seconds to unlock.

Excessive heat around
cookware on the cooktop

The cookware is not the proper size - Use cookware about the
saome size as the surface cooking aren, element, or surface
burner. Cookware should be no more than 12 inch (13mm) bigger
or smaller than the cooking area,

Cooktop cooking does not
perform as expected

@ The control knob is set to an incorrect heat level - Refer to the
"Surface Cooking" section.

@ The range is not level - Level the range. Refer to the Installo-
tion Marnual.

The cooktop element cycles
on and off at the High
setting

The cycling of the element is due to a temperature limiter - This is

normal, as the heating element may cycle on and off to prevent
overheating.

The aven does not work

The oven temperature is too
high or too low

® Delay Start is set - Refer to the "Delay Start” section.

® All Lock is ON - Press and hold All Lock for 2 seconds to unlock,

® The oven control is set incorrectly - Refer to the "Cooking
Mades" section.

The oven temperature needs adjustment - Refer to the "Cooking
Mades" stection.
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Problem

Solution

Mineral deposits
on the oven bottom after

the Steam Clean cycle

® Top water was used in the Steam Clean cycle - Use
distilled or filtered water for the Steam Clean cycle.
Remove deposits using a cloth sooked with vinegar. Then,
thoroughly remove any vinegoar residue using a cloth
dampened with water,

® The range is not level - Mineral deposits will collect on dry
areas of the oven bottom during the Steam Clean cycle.
Level the range. Refer to the Installation Manual. Remaove
deposits using o cloth sooked with vinegar., Then,
thoroughly remove any vinegoar residue using a cloth
dampened with water,

Problem

Solution

The Hood and Ronge sync
does not work even after a
successful pairing.

® The ronge hood does not automatically turn off - Ensure
that all burner and oven functions have been completed.
Check the range hood, as certain models may enter an
auto-off state.

@ The ronge hood does not automatically turn on - Ensure
the range or oven is started when all burners ond the oven
are not working.

® Try again after powering off and on again the range hood
and range.

@ |f the problem persists, contact FOTILE Service.

The FreshBoke™ feature does
not perform as expected (on
models with FreshBake™)

® Please confirm that the product you are using includes
FreshBake™ feature. For details, see "Specification”
section.

® Ensure the mode you selected contains the FreshBoke™
feature. Refer to the "FreshBake™ Feature” section,

® Cook food in o container to avoid spills of grease and
sauce dripping onto the oven bottom, which will couse
steamn to mix with a large amount of smoke and impair the
FreshBake™.

@ Some marinated ingredients may produce steam during
cooking due to souce and moisture, which might include o
small amount of smoke that are not fully filtered. This is
normal.

® Ensure sufficient space between the bokeware and the
hot air blower boffle to ollow heat and air circulation.
Otherwise, the FreshBake™ will be impaired.

® It is recommended that you clean the oven regularly.
Otherwise, the grease or other soils inside will be heated
and volatilized every time you cook, affecting the Fresh-
Bake™ result.

® Prolonged usage or cooking food with a high content of
animal fats may impair the FreshBaoke™ Filter's effective-
ness, which is normal. You may purchase a FreshBake™
Filter for replacement as necessary.

The hood and range sync
does not work

® Ensure your FOTILE range hood features Sync Function
and is paired with your range.

@ The electric control panel of the ronge hood or range has
been repaired or replaced - Pair them again.
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The display flashes F or E_,
followed by a number or a
letter,

This is an error code.

Error code (the display shows a letter followed by a number)
- An Fé error code can be canceled by pressing the "Cancel”
buttan. Other error codes cannot be canceled by pressing o
button. Contact FOTILE Service.
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Muy buenos dias, estimado usuario

Gracias por elegir el producto de la serie FOTILE fabricado por
FOTILE.

Antes de usar e instalar elproducto, por favor lea detenidamente
los contenidos correspondientes de este manual de instrucciones
y realice lasoperaciones segun los requisitos exigidos. Esto es muy
importante para mantener elproducto en perfecto estado operati-
vo, asimismo,también le ayuda a Ud. aobtener experiencias satis-
factorias en la cocina.

Le sugerimos a Ud. a comunicarse con el centro de servicios de
FOTILE en cualguier momento en que Ud. requiera mantenimien-
too servicio, paraque de esta manera podamos ofrecerle servicios
pertinentes.

Artefactos de cocina de FOTILE, la eleccion feliz de la
cocina mundiall
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Informacion importante
de seguridad

LEA TODAS LAS INSTRUCCIOMES ANTES DE
USAR EL ELECTRODOMESTICO

A\ ADVERTENCIA

Lea todas las instrucciones de seguridad
antes de usar el producto. No seguir estas
instrucciones puede resultar en incendio,
chogue eléctrico, lesiones graves o muerte.

DISPOSITIVO ANTIVUELCO

Soporte antivuelco -

Poto de la cocing

A\ ADVERTENCIA

Peligro de vuelco

® Un nifio o adulto puede volcar la cocina y
morir.

® |nstale el dispositive antivuelco en lo
cocina o estructura segun las instruc-
ciones de instalacion.

® Engonche la cocina al dispositivo
antivuelco instalado segun las instruc-
ciones de instalacion.

® Vuelva o enganchar el dispositivo
antivuelco si se mueve la cocina.

® No seguir estas instrucciones puede
resultar en lo muerte o en quemaduras
graves pard nifos o adultos.

Para reducir el riesgo de vuelco de la cocing,
esto debe estar asegurada con un soporte
antivuelco correctamente  instalodo. Con-
sulte las instrucciones de instalacion inclui-
daos con el soporte para obtener mas
detalles antes de realizar la instalacion.

Para verificar si el soporte estd instalado v
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enganchado correctamente, mire debajo de
lo cocina para ver que la pata niveladora
trasera esté enganchada en el soporte. En
aglgunos modelos, el cojon de almaoce-
namiento o el panel de proteccion se pueden
retirar para facilitar la inspeccion. Si no es
posible la inspeccion visual, deslice la cocina
hacia adelante, confirme que el soporte
antivuelco esté firmemente sujeto al suelo o
a lo pored, y deslice lo cocinao hacia otras
para que la pato niveladora trosera este
debajo del soporte antivuelco.

Si se retira su cocina para limpiarla, reparar-
lo u otro motivo, asegurese de que el dispos-
itiva antivuelco esté correctamente engan-
chodo cuondo se vuelva a colocar la cocina.
Mo tomar esta precaucion podria resultar en
el vuelco de la cocina y puede resultar en lo
muerte o en quemaduras graves para ninos
o adultos.

Munca retire completamente los patas nive-
lodoras o la cocino no estara asegurado
correctamente al dispositivo antivuelco.

A ADVERTENCIA

INSTRUCCIONES GENERALES DE
SEGURIDAD

Utilice este electrodoméstico solo para el

propodsito previsto tal como se describe en

este Manual de uso y cuidado.

Asegurese de que su electrodomestico

esté correctomente instalado y conectado

a tierra por un instolador caolificado de

acuerdo con laos instrucciones de insta-

lacion proporcionadas.

® Mo intente reparar o reemplozar ningu-
na parte de su cocina a menos que se
recomiende especificamente en este
maonual. Cualquier otro servicio debe ser
realizado por un tecnico calificado.

® Antes de realizar cuolquier servicio,
desenchufe la cocino o desconecte el
suministro eléctrico en el panel de distri-
bucion del hogar guitando el fusible o
apagando el interruptor automatico.

® No deje a los nifos solos: no deje o los
nifos solos o desatendidos donde haya
un electrodomeéstico en uso. Nunca se
les debe permitir trepar, sentarse o
pararse en ninguna parte del electro-
domestico.

A\ PRECAUCION:

® No guarde objetos de interés para los
ninos encima de una cocina o en el
protector trasero de una cocina; los
nifios que trepan en la cocina para alca-
nzar objetos podrian sufrir lesiones
graves.

® Use solo agarraderas secas: las agar-
raderas humedas o mojadas en superfi-
cies calientes pueden resultar en gue-
maduras por vapor. No permita que las
agarraderas toquen zonas de coccidn
caliente o elementos calefactores. No
use una toallo u otro pafio voluminoso
en lugar de agarraderas.

® MNunca use su electrodomestico para
calentar o colefoccionar |la habitacion.
Mo toque los zonas de coccion, los
elementos caolefactores, ni lo superficie
interior del horno. Estas superficies
pueden estar lo suficientemente calien-
tes como para guemar, incluso si son de
color oscuro. Durante v después del uso,
no togue ni permita que la ropa u otros
materiales  inflamables  entren  en
contacto con las zonas de coccion,
areas cercanas a las zonas de coccion o
cualquier drea interior del horno; permi-
ta suficiente tiempo para que se enfrien
primero. Otras superficies del aparato
pueden calentarse lo suficiente como
pora causar guemaduras. Las superfi-
cies potencialmente calientes incluyen
la placa de coccion, las areas frente a la
placa de coccion, la abertura del venti-
lador del horno, las superficies cercanas
o la abertura vy las ranuras alrededor de
la puerta del horno.

® No caliente recipientes de alimentos sin
abrir. La presion podria acumularse y el

recipiente podrino estallar, cousando una
lesidn.

@ No use ningun tipo de papel de aluminio
o revestimiento pora cubrir el fondo del
horno o cualquier parte del horno
excepto como se describe en este
manual. Los revestimientos del horno
pueden atrapar calor o derretirse, lo que
resulta en dafo al producto vy riesgo de
choque, humo o incendio.

® Evite rayor o golpear las puertos de
vidrio, las placas de coccion o los pane-
les de control. Hacerlo puede provocar
la rotura del vidrio. Mo cocine en un
producto con vidrio roto. Pueden ocurrir
descargas eléctricas, incendios o cortes.
Contacte a un técnico calificado inmedi-
atamente.

® Cocine los alimentos completamente
para ayudar a proteger contra enferme-
dodes transmitidos por los alimentos.
Las recomendaciones de temperaturg
minima segura para los alimentos se
pueden encontrar en los sitios web
IsitDoneYet.gov vy fsis.usda.gov. Use un
termometro de alimentos para medir la
temperatura de los alimentos y revise
en varios lugares.

® Rango de temperotura ombiente de

funcionamiento del aparato: -59°F ~ 104
°F(-15°C ~ 40°C).

A ADVERTENCIA

MANTENGA LOS MATERIALES
INFLAMABLES ALEJADOS DEL
HORNO

Mo hacerlo puede resultar en un incendio o

lesiones personales.

@ No almacene ni use materiales inflam-
ables en un horno o cerca de la placa
de coccion, incluyendo papel, plastico,
agarraderas, telas, revestimientos de
paredes, cortinas, visillos y gasolina u
otros vapores vy liquidos inflamables.
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® Nunca use prendas sueltas o colgantes g\ ADVERTENCIA

mientras usa el aparato. Estas prendas
pueden incendiarse si entran en con-
tacto con superficies calientes, cous-
ando gquemaduras graves.

® No permita que la grasa de cocina u
otros materiales inflomables se acu-
mulen en la cocing o cerca de ella. La
grasa en el horno o en la placa de
coccion puede incendiarse.

A\ ADVERTENCIA

EN CASO DE INCENDIO, SIGA LOS
SIGUIENTES PASOS PARA EVITAR
LESIONES Y LA PROPAGACION
DEL FUEGO

® Mo use agua en fuegos de grasa.

® Nunca levante una sarten en llamas.
Apague los controles. Sofocar uno
sarten en llomas en uno zono de
coccion cubriendo la sartén completa-
mente con una tapa ajustada, bandeja
de golletos o bandejo plano. Use un
extintor de incendios de quimico seco
multiusos o de tipo espuma.

® 5i hay un incendio en el horno durante
lo coccion, sofogque el fuego cerrando
la puerta del horno y apagando el
horno o usando un extintor de incendi-
05 de guimico seco multiusos o de tipo
espuma.

@ 5i hay un incendio en el horno durante
lo autolimpieza, apague el horno vy
espere a que el fuego se apague. No
fuerce lo puerta para abrirla. La intro-
duccion de gire fresco a temperaturas
de autolimpieza puede provocar uno
llomarada dentro del hornao. No seguir
esta instruccion puede resultar en
quemaduras graves.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
PARA LA PLACA DE COCCION

® Munca deje las zonas de coccidn desaten-
didas a configuraciones de calor medio o
alto. Los derrames de ebullicion causan
humo vy derromes grasoses gue pueden
incendiarse.

® Nunca deje el aceite desatendido mien-
tras frie. Si se permite que el aceite se
caliente mas alla de su punto de humo,
puede incendiarse, resultando en un
incendic que puede extenderse o los
gobinetes  circundontes.  Use  un
termometro  para  frituras profundas
siempre que sea posible para monitorear
la temperatura del aceite.

® Para evitar derrames de aceite e incendi-
o5, use una cantidad minima de aceite al
freir en una sartén poco profunda y evite
cocinar alimentos congelados con canti-
dades excesivas de hielo.

® Use un tomono de sarten adecuado:
seleccione utensilios de cocina con
fondos plonos  lo  suficientemente
grandes para cubrir el elemento calefac-
tor de la superficie. El uso de utensilios de
cocina de tamano insuficiente expondra
una parte de lo zona de coccion al
contacto directo y puede provocar el
encendido de la ropa. La relacion adecua-
da entre los utensilios de cocina vy las
zonas de coccion también mejorara la
eficiencia.

® Al usar utensilios de cocina de vidri-
ofceramica, asegurese de que sean aptos
para el uso en la placa de coccidn; otros
pueden romperse debido a combios brus-
cos de temperatura.

® Para minimizar lo posibilidod de quemad-
uras, ignicion de materiales inflamables y
derrames, el mango de un recipiente
debe girarse hacia el
centro de la cocina sin extenderse sobre
los zonas de coccion cercanas.

@ Al flambear alimentos bajo una campana,
encienda el ventilador.

@ 5i hay un corte de energia durante el uso
del electrodomestico, lg cocing no
reanudard su operacidn cuando se
restablezca la energia. Los wsuarios
deben reajustar todos los mandos antes
de usar la cocina nuevamente.

® Tenga cuidado al tocar la placa de
coccion. La superficie de vidrio de la placa
de coccidn retendrd el calor despues de
gue se hayan apagado los controles.

® No cocine en una placa de coccion rota. Si
la placa de coccién de vidrio se rompe, las
soluciones de limpieza vy los derromes
pueden penetrar en la placa de coccion
rota v crear un riesgo de descarga eléctri-
ca. Contacte a un tecnico calificado inme-
diatamente.

® Evite rayar lo ploco de coccidn de vidrio.
La ploco de coccion puede rayarse con
objetos, como cuchillos, instrumentos
afilados, onillos u otras joyas, y remaches
de la ropa.

® No cologue ni almocene objetos que
puedan derretirse o incendiarse sobre |a
placa de coccion de vidrio, incluso cuando
no se este utilizando. Si lo placo de
coccion se enciende inadvertidamente,
dichos objetos pueden incendiarse. El
calor de lo placa de coccion o del ventila-
dor del horno despues de apagarse tam-
bien puede hacer que se incendien.

® Use un limpiador para placas de coccion
de vidrio de cerdmica y una almohadilla
de limpieza que no raye para limpiar la
placa de coccion. Espere hasta que la
placa de coccion se enfrie y la luz indica-
dora se opague antes de limpiar. Una
esponja o pofio humedo sobre una super-
ficie caliente puede causar quemaduras
por vapor. Algunos limpiadores pueden
producir vapores nocivos si se aplican
sobre una superficie caliente. surface.

NOTA: Los derraomes de azlucar son una

excepcion. Deben rasparse mien-
tras aun estan calientes, usondo
un guante de horno y un raspador.
Consulte lo seccion de Limpieza y
mantenimientc  para  obtener
instrucciones detalladas.

® leo vy sigo todas las instrucciones y

advertencias en la etiqueta del producto
de limpieza.

A\ ADVERTENCIA

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
DEL HORNO

® Aléjese de |lo cocina al abrir la puerta del

horno. El aire caliente o el vapor gue
escapa puede causar guemaduras en las
manos, la cara o los 0jos.

No use el horno si un elemento calefactor
desarrolla un punto brillonte durante el
Uso o muestra otros signos de dafo. Un
puntc brillante indica que el elemento
colefactor puede fallar v presentar un
riesgo potencial de quemaduras, incendio
0 descarga eléctrica. Apague el horno
inmediatomente y hogao que un técnico
de servicio calificado reemploce el
elemento calefactor.

Mantengo el wentilador del horno sin
obstrucciones.

Mantenga el horno libre de acumulacidn
de grasa. La grasa en el horno puede
incendiarse.

Cologue las rejillos del hormo en la
ubicacion deseada mientras el horno este
frio. 5i es necesaric mover la rejilla mien-
tras el horno esta caliente, no permita
gue la agarradera entre en contacto con
el elemento calefactor coliente en el
horno.

Al usar bolsas de coccion o asado en el
horno, siga las instrucciones del fabrican-
te.
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® Deslice la rejilloc del hormo hasta o
posicion de bloqueo ol cargar y descargar
alimentos del horno. Esto ayuda a preve-
nir guemaduras por contacto con los
superficies calientes de la puerta y las
paredes del horno.

® Mo deje objetos como papel, utensilios de
cocina o alimentos en el horno cuando no
esté en uso. Los objetos almacenados en
un horno pueden incendiarse.

® Nunca coloque utensilios de cocing,
piedras para pizzafhornear o cualquier
tipo de papel de oluminio o revestimiento
en el fondo del horno. Estos objetos
pueden atrapar calor o derretirse, lo que
resulta en danos al preducto y riesgo de
descarga eléctrica, humo o incendio.

@ Durante la limpieza con vapor, no abra la
puerta del horno para evitar guemaduras
por el vapor o agua caliente.

A\ ADVERTENCIA

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
DEL HORNO AUTOLIMPIANTE

La funcion de autolimpieza hace que el

horno opere a temperaturas lo suficiente-

mente altos como para quemar los residu-

os de alimentos en el horno. Siga estas

instrucciones para una operacion segura.

® No toque los superficies del horno
durante la operacién de autolimpieza.
Mantenga o los ninos olejodos del
horno durante lo autolimpieza. No
seguir estas instrucciones puede
causar gquemaduras.

® Antes de operar el ciclo de autolimpie-
za, retire las bandejas, rejillas del
horno, guios, bandejas para freidora
de aire y otros utensilios de cocina del
horno. No use la autolimpieza para
limpiar otras partes, como bandejas de
goteo 0 tazones,

® Antes de operar el ciclo de autolimpie-
za, limpie lo grasa y los residuos de
alimentos del horno. Una cantidad
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excesiva de graso puede incendiarse,
causando dafios por humo en su
hogar.

@® Si el modo Self Clean (Autolimpieza)
falla, apague el horno v desconecte lo
fuente de alimentacion. Hagalo revisar
por un técnico calificado.

® No limpie la junta de la puerta. Lo
junta de la puerta es esencial para un
buen sellado. Debe tener cuidado de
no frotar, dafar o mover la junta.

® Mo use limpiaodores de horno. No se
debe usar ningun limpiador de horno
comercial ni revestimiento protector
de ningun tipo en o alrededor de cual-
guier parte del horno.

® Asegurese de que el interior del horno
este seco y libre de ogua antes de
reglizar lo autolimpieza. De lo contrari-
0,5e puede producir monoxido de carbo-
no peligroso.

® Limpie solo las partes enumeradas en
este manual.

Cdmo quitar la pelicula protectora
de envio y la cinta de embalaje

Sujete con cuidado una esquina de la pelicu-
lo protectora de envio con los dedos vy
despeguela lentamente de lo superficie del
electrodoméstico. No use objetos afilodos
para quitar la pelicula. Retire toda la pelicula
antes de usar el electrodomeéstico por prime-
ravez.

Para evitar dafos en el acabado del produc-
to, lo forma mas segura de quitar el adhe-
sivo de la cinta de embaloje en electro-
domesticos nuevos es aplicar un detergente
liquide pora lavar platos domeéstico. Aplique
Con un pano suave y deje que se absorba.

NOTA:

® Todos los materiales de embalaje protec-
tor deben retirarse de todas las partes.
Mo se puede quitar si se hornea.

® Todas los bolsas no pueden permitir que

los nifios jueguen, hay un riesgo de asfixia.

Descripcién general del producto

Especificaciones

Fuente de
alimentacian

120/240VAC 13.0 kW 404
120/208VAC 9.8 KW 404

120/240VAC 13.6 kKW 404
120f20BVAC 10.2 kW 404

Ancho 29 15146in(75%mm) 29 1516in(75%mm)
Altura 35 7/8in(10mm} 35 7/8in(10mm}
{pﬁggli'fug 5 30 3f16in(766mm) 30 3f16in(766mm)
Profundidad
(puerto 50 7Bin{1291mm) 50 7/8in{1291mm)
abierta o 90°%)

Frortal izquierdo v frontal derecho: 10inféin
3.0kW.6kW

Frontal derecho: 12inf10in/&in
I AW/ 2 KW 2kW
Frontal izguierdo; 10inf&in 3.0WLEKW

Quemador :r;:h;e:o FIHR=oc  ARgIC datiicHo: 6T Trosero izguierdo y trosero derecho; &in
; . 1.26W
Central:din  100W Warming Central:éin 100W Warming
Ldmpara
indicadora de
oo pesidigl del Luz rojo Tiro de luz LED
quemadaor
CEELCRG 5 Teuft. 5 Teuft.
hormo
Rejillas 7 7
Luz del horno 240w 2%40W
Bake (Homear), Convection Boke (Hornear | Boke (Hornear), Convection Bake (Hormear
por conveccion), Broll HIFLD (Asar (altofba- | por conveccidn), Broll HILD (Asar {altofba-
jol), Convection Broil (Asar por conveccidn), | Jol), Convection Broil (Asar por conveccion),
Convection Roost (Gratinar por conveccion), | Convection Roast (Gratinar por comvec-
Caracteristicas : :
kb Alr Fry (Freir con aire), Proof (Fermentar), citn), Air Fry (Freir con aire), Proof (Fermen-

Warm (Mantener coliente), Quick Preheat
{Precalentaomiento rapide), Sobbath Mode
{Modo Sabatico)

tar), Warm (Mantener callente), Quick
Preheat (Precalentomiento rapida),
Sabbath Mode (Modo Sabdtico)

Otros carocteristi-
cas

Todo blogqueo

FreshBoke™, blogueo total

Configuracionss

Inicio retardodo, coccidn progromada,
reloj, “CI°F, apogodo automdtico de 12 b,
visualinzacion de pantalla apagada

Inicio retardado, ceccion programada,
reloj, *CFF, opogodo automdtico de 12 h,
visualiozacion de pantalla opogoda

Limpiezo

Autolimpleza 2/3/5 h
Limpieza o vopor

Autolimpieza 2/3/5 h
Limpiezo a vapor

Cojtn inferior

Cojon de almacenamiento (opertura manual)

Cojén de almocenamiento (emergente)
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Range Design

y —l SOMLE

o—7

i)
=l

(1) Kit de ventilocidn trasera desmontable
(%) Perillas de contol

(%) Puerta del horno de vidrio de cuatro capas

(7) Cajon de almacenamiento

(%) Interruptor automatico de luz del horno
11 Luz del harno

13 Ventilador de conveccion

15 Rejilla

A7 Modelo y nimero de serie

Contenido del paquete

(Z) Placa de coccion de vidrio

(@) Pantalla de control

(&) Elemento de horneado oculto

(8) Kit de relleno trasero

id Elemento de asado

{2 Elemento de conveccion

{4 Kit de filtro(Solo algunos modelos)
18 Junta de la puerta

Figura Nombre Cantidad Figura Mombre ' Cantidad
ELECTRICO kit de relleno trasero
) ESTUFA ! ™. [iGoritisns 4 toéilde) L
. o Manija de la puerta
Guia 1 {Incluye 2 tarnillos 1

9 preinstalodos)

G 2IRES30552) | Manual del
m Rejilla ; ; 1
irEs30551) usuario
Bahdsia 1 Instluccmn.els 1
de Instalacidn
R
)~ Soparte untwulelcu Tarjeta de
i (Incluye 4 tornillos y 1 Tt 1
hoja de instalacion) = ¢
Tira acolchada 2 Esquema Eléctrico 1
o I?
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Antes de usar por prim-
era vez

Su cocina debe ser instalada correcta-
mente por un técnico calificado antes de
usarla.

Lea y comprenda todas las precauciones
de seguridad v la informacion del Manual
de uso y cuidado antes de usar |la cocina.

Limpiar su cocina

Es normal notar un olor distintivo antes de
usar su cocina por primera vez. Este olor
se debe tipicomente a los adhesivos vy
aceites protectores utilizodos durante lo
fabricacion. Estas sustancios son inofensi-
vas, y puede reducir significativamente |os
olores mediante una limpieza adecuada v
un ciclo de guemodo antes de usar el
horno por primera vez.

Se recomienda que no cocine ningun
aglimento antes de la limpiezao y el ciclo de
guemado, ya que el olor puede contami-
nar su comida.

Pasos de limpieza:

1. Retire los occesorios: Saque todas las
partes removibles del horno, como
guias, rejillas, bandejas vy manuales, y
retire todos los materiales de embalaje
del exterior.

2. Use un detergente suave: aplique una
solucion de limpieza suave y no abra-
siva para limpiar las guias, rejillas,
bandejas y el interior y exterior del
horno. Munca use productos quimicos
agresivos que puedan reaccionar con el
calor.

%. Realice un ciclo de guemado: configure el
horno en CONV.ROAST (gratinar por
conveccion), y haga funcionar el horno a
205 °C (400 °F) durante 15 minutos.
Asegurese de que su cocina este bien
ventilada durante este tiempo.
5i el olor persiste despues del ciclo,

repita el proceso una o dos veces mdas.

4. Limpie nuevamente: una vez que ya no
huela o aceite o o quemado, use un
pofio tibio v jobonoso para limpiar el
interior del horno por dltima vez
despues de que el horno este completa-
mente frio. Después de lo limpieza,
gsegurese de que todas las superficies
esten secas antes de continuar.

5. Reinstale los accesorios: reinstale las
guias, rejillas y bondejos limpias gue
retird anteriormente.

Consejos para ahorrar energia

Lo siguiente le ayudard o usar su electro-

doméstico de manera eficiente:

® Use ollas planas o sartenes con tapa
para cocinar.

® Mantenga limpia lo  superficie de
coccion v el fondo de los ollas vy
sartenes. Lo suciedad reducira la trans-
misicn de calor entre el quemador vy el
fondo de las ollas o sartenes.

® Seleccione el quemador adecuado para
el tamano del fondo de la olla. Selecci-
one siempre el tamafo adecuado de la
olla para sus plotos, yo que las ollas
mas grandes requieren mas energia.

® En caso de coccion prolongada, apague
el guemador u horno unos minutos
antes de que termine la coccidn para
usar el calor residual.

® Cocine con utensilios de cocino gue
sean oscuros o esten recubiertos de
esmalte oscuro, yo que absorben el
calor de manera mas efectiva.

® Realice el precalentomiento mientras
cocing si estd recomendado en el
manual del usuaric o en las instruc-
ciones de coccion.

® Trate de no abrir el horno con frecuen-
cia durante la coccion.

® Cocine mas de un plato en el horno al
mismo tiempo siempre gue sea posible.
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Coccion en superficie

A\ ADVERTENCIA

/

Peligro de incendio
Apague todaos las perillas cuando
termine de cocinar,

Mo hacerlo puede resultar enun
incendio 2 incluso la muerte,

Antes de la coccion en
superficie
PRECAUCION

Mo use |a superficie de coccidn de vidrio
como tabla de cortar.

Mo cologue ni guarde objetos que
puedan derretirse o incendiarse sobre la
ploco de coccion de vidrio, incluso
cuando no esté en uso.

Mo guarde objetos pesados sobre la
superficie de coccion, ya gue pueden
coer y danar la placa de coccion.

Mo cologue papel de aluminio ni objetos
de plastico, como saleros y pimenteros,
soportes para cucharas o envoltorios de
plastico sobre la cocing cuando esté en
uso. El aire caliente del ventilador podria
derretir plasticos o inflomarse objetos
inflamables.

Asegurese de que lo zona de coccion
correcta esté encendida.

Nunca cocine alimentos directamente
sobre el vidrio. Siempre use utensilios de
cocing.

Munca deje los zonas de coccion deso-
tendidas.

Encienda los zonas de coccion solo
después de colocar los utensilios de
cocing.

Apague las zonas de coccion antes de
retirar los utensilios de cocina.

Mo use envoltorios de pldstico para cubrir
los alimentos. El plastico puede derretirse
sobre la superficie y ser muy dificil de
quitar.
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@ Mo togue los zonas de coccion antes de
gue se hayon enfriodo.

® La superficie aun puede estar caliente y
causar gquemaduras.

® Limpie los derromes en la zona de
coccion o tiempo para evitar una tareo
de limpieza dificil posterior. Ademas, los
derrames grasosos pueden incendiarse.

® 5i su armaric de almacenamiento esto
directomente sobre lo superficie de
coccion, asegurese de que los objetos se
usen con poco frecuencia y puedan
almacenarse de manera segura en un
area sometido o color. Las temperaturas
pueden ser peligrosas pora  liguidos
voldtiles, limpiodores o aerosoles.

® Evite almacenar frascos o latas sobre la
ploca de coccion. Un cobjeto pesade o
duro puede coer y dofar lao placa de
coccion.

® No deje que ningun objeto caoiga scbre la
ploca. Los objetos, incluso tan pequenios
como un salero, pueden danar la placo
de coccidn de vidrio.

® |La zona de coccion superficial brillara en
rojo cuando el elemento colefactor este
encendido. Lo temperatura gumento de
manera gradual y uniforme. Los elemen-
tos radiantes tienen un limitador que
permite que el elemento alternar entre
ON (ENCENDIDO) y OFF (APAGADQ) para
mantener la configuracion seleccionada
incluso en lo configuracion HI (ALTA).
Esto ayuda a prevenir danos en la placo
de coccion de vidrio.

® Lo zona de coccion superficial puede no
brillar en rojo cuando un elemento esta
encendido, especialmente cuando se
configura o una temperatura baojo de
calefaccion. Esto es normal.

@ El ciclo en la configuracion HI (ALTA) es
normal v puede ocurrir si los utensilios de
cocina son demasiado pequenos para el
elemento rodiante o si el fondo de los
utensilios de cocina no es plano.

® Use utensilios de cocina del mismo
tamafo que la zona de coccion superfi-
cial.

® Los utensilios de cocing no deben ser

mas de 1,3 cm (1/2 pulgadas) mas
grandes o pequefos que |la zona de
coccion.

Limpiar lo placa de coccion antes vy
despues de cadao uso ayudard a manten-
erla libre de manchas y proporcionara el
calentamiento mas uniforme.

La luz indicadora de "WORKING" (FUN-
CIONANDO) de la placa de coccion esta
en la pantalla de control. Cuando se enci-
ende cualquier perilla de control de la
placa de coccion en la pontallo de
control, se encenderd la luz indicadora
de "WORKING" (FUNCIONANDO). En
algunos modelos, la luz de fondo de lo
perilla indica el estado de funcionamien-
to. Cuando se enciende la perillo de |o
placa de coccion, se mostrara lo luz de
fondo.

La luz indicadora de superficie caliente
estd en lo superficie o en la pantalla de
control.

La luz indicadora de superficie caliente
se encenderd mientras cualguier zona de
coccion  superficial este  demasiodo
caliente para tocarlg, incluso despues de
que la zona de coccion superficial esté
apagada.

Use sartenes con suficiente capacidad
para la cantidod de comido cocinada
para que no se derramen y causen una
limpieza innecesaria,

Para evitar dafar la placa de coccion, no
deje una tapo caliente scbre ello. A
medida que la placa de coccion se enfria,
el aire entre la tapa v la placa de coccion
puede encogerse, y lo placa de coccion
podria romperse al retirar la tapa.
Cologue siempre los sartenes en el
centro de los quemadores. Al trasladar
las sartenes de un guemador a otro,
siempre levantelas v nunca los deslice.
De lo contrario, puede dejar rayones o
incluso causar grietas.

Este aparato cuenta con ung o mas
zonas de coccion de diferentes tamanos.
Seleccione utensilios de cocina lo

suficientemente grandes para cubrir el
elemento colefactor de lo zono de
coccion. Los utensilios de cocina demasi-
ado pequenos expondran una parte del
elemento colefactor v pueden provocar
la ignicion de la ropa.

Utilice solo ollas o sartenes con fondos
planos.

Utilice ollas v sartenes con fondos
pulidos. Los bordes ofilodos pueden
rayar la superficie. Los fondos de alumin-
io 0 cobre vy los ocabados rugosos de los
utensilios de cocina o de horneado tam-
bien pueden dejar royones o marcas en
la placa de coccion.

Mo utilice ollas y sartenes de aluminio, ya
gue el aluminic dofa la superficie de
vidrio.

Limpie todos los derrames y residuos de
alimentos con azucar lo antes posible.
Permita gue la placa de coccion se enfrie
un poco y retire los derrames usondo
guantes de horno mientras la superficie
gun este caliente. Los derromes de
azucar enfriodos pueden adherirse a la
placa de coccion y cousar picaduras y
marcas permanentes.

Asegurese de gue los mangos de las
sartenes no se atrapen o golpeen acci-
dentalmente. Mo se caliente por zonas
de calentomiento adyacentes, Evite usar
sartenes que seon inestables y se
vuelquen facilmente. Los saortenes gue
son demasiodo pesadas para mover
cuando estan llenas, tambien pueden ser
peligrosas.

Munca cubra la superficie de coccion con
papel de aluminio u otros objetos gue
puedan restringir la disipacion del calor.
Mo cocine palomitas de maiz en recipien-
tes de aluminio preempaquetados en la
placo de coccion. Pueden dejar marcas
de aluminio gue no se pueden eliminar
por completo.

Se recomienda un limpiador y un raspa-
dor para placa de coccion. Para obtener
mas informacion, consulte la seccion
“Limpieza y mantenimiento”.
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® Consejos para conservas caseras:
Asegurese de gque el envasador este
centrado sobre la zona de coccion.
Asegurese de que el envaosador tenga el
fondo plano.

Tenga cuidado al hacer conservas parg
evitar guemaduras por vapor o calor.

Se recomiendan envosodores de fondo
plano. Los envasadores de bafio Mario
con base ondulada pueden prolongar el
tiempo necesario para llevar el agua o
ebullicion.

Operaciones

» Zona de coccion Unica y
perilla de control

NOTA: Las configuraciones estan mar-

cadas en la perilla de control.

@ Presione y gire la perilla a la configura-
cion deseada.

® Lo perilla hard clic en la posicién tanto
en las configuraciones de OFF (APAGA-
DO) como de HI (ALTO). Puede escuchar
un leve clic al girar la perilla, lo que
indica gue estd manteniendo lo config-
uracion deseada.

® La luz indicadora de funcionamiento o
lo luz de fondo de la perilla se encend-
erg cuando se encienda cualguier zonag
de coccion.
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® Las caracteristicas mencionadas ante-
riormente tambien se aplican a mod-
elos con dos o tres zonas de coccidn.

» Zona de coccion doble y
perilla de control

La placa de coccidn con zona de coccion

doble tiene dos tamafios de zonao. Puede

ajustar el tamano de la zona al tamano

de sus utensilios de cocina.

» Zona de coccion triple y pe-
rilla de control (en ciertos
modelos)

The cooktop with triple surface units

features three unit sizes. You can match

the unit size to your cockware size.

» Zona de calentamiento y
perilla de control

A ADVERTENCIA

PELIGRO DE INTOXICACION ALIMENTARIA:

las bacterias se reproducen en los alimen-

tos a temperaturas por debajo de 60 °C

(140 °F).

® Siempre caliente los alimentos. Mo use
la configuracion de mantener caliente
para calentar alimentos frios.

@ Mo use lo configuracion de mantener
caliente por mas de 2 horas.

Gire lo perilla de control a lo posicion ON
(ENCENDIDO) en cualquier direccion.

MNOTA: El calentador de superficie NO se

ilumina en rojo como los otros
elementos de coccion.

Para superficies de coccion de vidrio:

Una luz indicadora HOT COOKTOP

(PLACA DE COCCION CALIENTE):

1. Se encendera cuando lo zona este
demasiado caliente para tocarla.

2. Permanecera encendida incluso despues
de que lo zona se apague.

%. Permanecera encendida hosta que la

zona se enfrie o aproximadamente 65 “C
(150 °F).

RECUERDE:

Cuando lo cocing estd en uso, todao el area
de la placa de coccidn puede calentarse.
Cuando se activa el modo Self Clean
(Autolimpieza), todas las funciones de la
placa de coccion estaran bloqueadas vy la
placa de coccion no se encendera al girar
el mando. Lo luz de fondo también se
desactivard en los modelos con mandos
retroiluminados.

Despues de salir o finalizar el modo Self
Clean (Autolimpieza), aseglrese de gue
todos los mandos estén en la posicién
"OFF" (APAGADQ) antes de poder usar el
aparato nuevamente.

Bloqueo total

Cuando el aparato no este en uso, man-
tenga presionado el boton durante 2
segundos para bloquear todas las
funciones.

Ninguna funcion se activard incluso si se
gira el mando o se toco el panel de
control. La retroiluminacion del mando o la
luz indicadora de funcionamiento no se
encenderan, indicando que el aparato no
estd en estado de funcionamiento.

Mantenga presionodo el boton durante 2
segundos para desbloguear.

En este momento, todos los mandos
deben estar en la posicion "OFF" (APAGA-
DO} antes de poder usar el aparato nue-
vamente.
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La cocina cuenta con una funcion de

vinculacion con la campana y se puede

conectar a modelos de campanas con o

misma funcién para lograr un control

automdatico de encendido/opagado.

Utilice los siguientes metodos:

1. Emparejamiento  con la  campana:
consulte el manual del modelo especifi-
co de compana para el metodo de
emparejamiento.

2. Acerca de la funcion de control:

(1) La campana emparejada comenzard la
extraccion outomaticamente cuando
se encienda un mando de la ploco de
coccion o cuando se inicie cualquier
funcion del horno.

(2) Cuando todos los mandos vy el horno
eston apogodos, la campana empare-
jada también se apaga automdtica-
mente.

NOTA:

Este aparato ha sido probado para cumplir
con los limites de un dispositivo digital de
Close B segun el apartodo 15 de las
normas de la FCC. Estos limites protegen
razonablemente contro  interferencias
perjudiciales en una instalacion residen-
cial. Este aparato genera, utiliza y puede
radiar energia de radiofrecuencia v, si no
se instala y utiliza de acuerdo con las
instrucciones, puede causar interferencias
perjudiciales en lgs comunicaciones por
radio. Sin embargo, no se garantiza que
dichas interferencias no ocurran en una
instalacion particular. Si este aparato
interfiere perjudicialmente con lo recep-
cion de radio o television, esto puede

-50- Esponol

determinarse encendiendo y opogando el
aparato. Se recomienda al usuario inten-
tar corregir la interferencia medionte una
0 mas de las siguientes medidas:

Ajuste o reubigue la antena receptora.
Aumente lao separacién entre el aparato y
el receptor.

Conecte el aparato a una toma de corrien-
te en un circuito diferente al que esta
conectado el receptor.

Consulte al distribuidor o a un técnico
experimentado en radio/TV para obtener
ayuda.

=)

.
&
®
®
@
3
@

Pantalla de control

(1) Cook Time (Tiempo de coccion)

(2) Delay Start (Inicio diferido)

(3 Timer On/Off (Temporizador encendido/apagado)
{4) Steam Cleaning (Limpieza a vapor)

(5 Self Clean 2/3/5h (Autolimpieza 2/3/5 h)
(&) Quick Preheat (Precalentamiento rapido)
7 Blogueo total

@ Clock am/pm (Reloj a. m./p. m.)

() Sabbath Mode (Modo Sabdtico)

{0 4 On/Off (Encendido/Apagado)

0 12/24h

2 °C/F

4% Cancel (Cancelar)

4 Start/OK (Inicio/Aceptar)

18 Pantalla de control

18 Teclado Numérico

NOTA:

Las configuraciones de modo del horno
estdn marcadas en la perillo de control.
La luz indicadora de funcionamiento o
la luz de fondo de la perilla se encend-
erd cuando se encienda cualguier zona
de coccion.
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Ajuste del reloj

El horno cuenta con funciones relociona-
das con el tiempo que requieren la hora
actual. Por lo tanto, es importante ajustar
el reloj antes de usar el horno.

Cuando la cocina se enciende por primera
vez, se mostrara "12:00 am" (12:00 a. m.)
en la pantalla.

Coémo ajustar el reloj:

1. Presione “Clock" (Reloj).

La pantalla mostrara "--:-- am" (--:-- a. m.).
El reloj estd configurado por defecto a
los 12:00 a. m. Presione "Clock" (Reloj)
para cambiar entre a. m. y p. m.

2. Presione los numeros en el teclado para
ingresar la hora actual en horas y minu-
tos. Por ejemplo, presione 9, 3 v 0 para
las 9:30.

3. Presione Start/OK (Inicior/Aceptar) para
guardar los cambios.

Cambio 12/24 h:
Antes o después de ajustar el reloj, presi-
one "12/24h" (12/24 h).

Como apagar la visualizacion del
reloj:

Maontenga presionade  "Clock”  (Reloj)
durante & segundos.

Para mostrar lo hora del reloj, mantenga
presionado  "Clock"” (Reloj) durante 5
segundos.

No es necesario volver a configurar el reloj.
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NOTA:

® Al presionar "Clock" (Reloj) cuando la
pantalla muestra la hora, se ajustara el
tiempo. Por lo tanto, si ha programado
una coccion retardada, NO cambie lo
hora, ya que puede afectar su coccion
programada.

@ Si no se presionan botones dentro de
los 30 segundos después de presionar
“Clock" (Reloj), el reloj vuelve o la
configuracion original.

® Reajuste la hora del reloj despues de un
corte de energia.

® Con el tiempo, lo hora del reloj puede
desviarse de la hora real. Ajuste el relgj
regularmente  para  asegurar  su
precision.

Ajuste del temporizador

1. Presione el botén "Timer On/Off" (Tem-
porizador  encendido/apagado)  para
activar la funcion del temporizador.

2. Presione el teclado para ingresar lo
duracién del temporizador. Por ejemplo,
presione 0, 3 v 0 para 30 minutos.

3. Presione el botén "Start/OK" (Inicia-
rlAceptar) para completar el ajuste.

4. El timbre suena cuando el tiempo se
acaba. Presione el boton "Timer OnfOff"
(Temporizador encendido/apagadao)
para apagar el temporizador.

Ajuste de la unidad de tem-
peratura
Presione el boton "“C/°F" en cualquier

estado con una visualizacion de tempera-

tura para cambiar entre unidades de
temperatura.

Encendido/Apagado de la luz
del horno

Presione el botéon " £ On/OFF (Encendi-
dofApagado)" para encender o apagar la
luz del horno.

NOTA:

La luz del horno se desactivard en el modo
Self Clean (Autolimpieza) para proteger su
vida util.

Si lo puerta del horno esta abierta por mas

de 15 minutos, la luz del horno se apagara
gutomaticamente.

Modos de coccion

Lo siguiente torma el modo Hor-
near como ejemplo

1. Gire la perilla a la posicion "BAKE" (HOR-
NEAR).

2. Presione el boton "Start/OK" (Inicia-
rfAceptar) para comenzar a hornear, o
gjuste la temperatura usando el teclado
y presione "Start/OK" (Iniciar/Aceptar)
para comenzar a hornear.

3. Gire lo perillo a la posicion "OFF" (APAGA-
DO) después de completar el horneado.

Las operaciones mencionadas anteriormente también se aplican a los modos, incluy-
endo Conv.Bake (Hornear por conveccion), Broil HifLo (Asar Alto/Bajo), Conv.Roast
(Gratinar por conveccion), Air Fry (Freir con aire), Proof (Fermentar) y Warm (Manten-

er caliente).

Lo temperatura predeterminoda para estos modos, con rangde temperotura ojust-

ables, se muestra en lo tablo siguiente.

o Temperatura Prede- Rango de Tempera-
terminada(°C/°F) turas("C(F)
BAKE 177/350 77-288170-650
BROIL HI 288/550 {

BROIL LOW 205/400 !

COMY. BAKE 163/325 63-274/145-525
CONV. BROIL 218/425 135-274/275-525
CONV. ROAST 163/325 63-274[145-525

AlR FRY 218/425 177-288{350-550
PROOF | 35/95 30-52/85-125
WARM 7770 !
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Para los modos en los que se
puede ajustar la temperatura:

1. Durante el funcionamiento, ingrese o
temperatura presionando las teclas
numéricas y luego presione "Start/OK""l-
niciar/OK".

2. Al ingresar la temperatura, si supera el
rango configurable, el sistema ojustard
automaticamente al valor mas cercano.
Presione"Start/OK""Iniciar/OK"para
iniciar directamente, o ajuste la tem-
peratura nuevamente y luego presione
"Iniciar/OK" para confirmar.

Sabbath Mode (Modo Sabdatico)

Esta funcién requiere el modo Bake

(Hornear).

1. Gire la perilla a lo posicion "BAKE" (HOR-
NEAR].

2. Configure lo temperatura mediante el
teclado.

3. Presione el boton "Start/OK" (Inicia-
rfAceptar) para comenzar la funcion
Hornear.

4. Presione y mantenga presionado "Sab-
bath Mode" (Modo Sabdatico) durante 2
segundos para completar la configura-
cion.

5. La pantalla muestra solo "SAB".
Presione y mantenga presionade "Sab-
bath Mode" (Modo Sabdatico) durante 2
segundos pora cancelar y volver al
estado predeterminado del modo Bake
(Hornear).

Gire la perilla a la posicion "OFF" (APA-
GADOQ), v el aparato volverd al estado
de esperq.
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NOTA:

1. No hay visualizacion ni aviso sonoro
cuando el modo Sabdtico comienza o
termina.

2. El estado de la luz del horno no se
puede cambiar después de entrar en el
modc Sabdatico. Para encender la luz del
horno, enciendalo antes de entrar en el
modo Sabatico. De esta manera, la luz
permanecerd encendida incluso si o
puerta esta cerrada despues de entrar
en el modo Sabatico.

3. Después de completar la configuracién,
gire la perilla a la posicion "OFF" (APA-
GADO), la pantallo permanecerd sin
cambios, pero el aparato desactivara la
funcion de hornear.

4. Para qjustar la temperatura de hornea-
do despuées de inicior el modo Sabbath
(sabdtico), ingrese el numero de tem-
peratura en el teclado y presione
"Start/OK" (Iniciar/Aceptar). Si la tem-
peratura ingresoda excede el rango
ojustable (77~288°C170~550°F) para
hornear, el aparato  la  gjustard
automaticamente al valor mas cercano.
Necesita presionar "Start/OK" (Inicia-
r/Aceptar) nuevamente para completar
el ajuste. Por lo tanto, se recomienda
presionar Start  (Inicio) dos wveces
después de ajustar la temperatura para
asegurar una configuracion exitosa.

5.5i se establece un tiempo de coccion

para el modo Bake (Hornear), la funcion
Boke (Hornear) termina v lao pantalla
permanece sin cambios cuando se
acaba el tiempo. Si no se establece un
tiempo de coccitn, el gparato continua
funcionando.

é. En caso de un corte de energia durante

el modo Sabdtico, el aparato sale del
modo Bake (Hornear) después de gue se
restablece la energio para garantizar la
seguridad. Sin embargo, el aparoto
permanece en el modo Sabdtico.

Quick Preheat
(Precalentamiento rapido)

Esta funcion permite que el horno se preca-

liente rapidomente a la temperatura deseo-

da, ahorrando tiempo pero consumiendo

mas electricidad.

1. Presione "Quick Preheat" (Precalento-
miento rapido).

2. Ajuste lo temperotura de precaolento-
miento a través del teclado.

3. Presione "Start/OK" (Iniciar/Aceptar)
para completar lo configuracion.

4. El gparato emitird un pitido largo después

de que el precalentamiento esté completo.

Presione "Cancel" (Cancelar) para salir del
estado de Quick Preheat (Precalentamien-
to rapido).

NOTA:

Girar la perilla del modo del horno saldra
del estado de Quick Preheat (Precalenta-
miento rapido) cuando el precalentamien-
to rapido esté en progreso.

Coccién programada

Presione el boton para establecer la dura-
cion de coccion deseada. El horno se
apaga cuando se acabo el tiempo estable-
cido.

Por ejemplo, para hornear a 191 °C (375

°F) durante 30 minutos

1. Gire la perilla a la posicion "BAKE" (HOR-
MEAR).

2. Ingrese 3, 7 y 5 a traves del teclado para
establecer la temperatura.

Z. Presione "Cook Time" (Tiempo de
coccion).

4. Ingrese 0, 3 y 0 a través del teclodo para
establecer |la duracion.

5. Presione  “Start/OK" (Iniciar/Aceptar)
para completar la configuracion.

También puede establecer el tiempo de

coccion durante el proceso de horneado.

Por ejemplo, cuande el hormmo  estad

precalentado, el aparate emitira un pitido

largo. Cologue o comida y

1. Presione  "Cook Time" (Tiempo de
coccion).

2. Ingrese 0, 3 y O a traves del teclado parao
establecer |la duracion.

3. Presione  “Start/OK" (Iniciar/Aceptar)
para completar la configuracion.

Para modificar el "Cook Time"

(Tiempo de coccion):

1. Presione  "Cook Time" (Tiempo de
coccion).

2. Ingrese lo nueva duracion o traves del
teclodo.

3. Presione  "Start/OK" (Iniciar/Aceptar)
para completar la configuracion.
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Para cancelar el "Cook Time"

(Tiempo de coccion):

1. Presione  "Cook Time" (Tiempo de
coccion).

2. Presione "Cancel" (Cancelar).

NOTA:

El tiempo de coccion permitido para cada
modo es el siguiente;

5ino se establece un tiempo de coccion, el
tiempo maximo de coccion es de 12 horas.
Después de esto, el modo de coccion
terminara automaticamente y volvera a su
estado inicial.

Modo y rango de tiempo

Duracién | Rango de
Modos |5 o determinada|  Duracion
00:01min-
ol / 12:00 himin
BROIL HI i /
BROIL LOW | /
00:01min-
CONV. BAKE | Fordsllell
CONV. BROIL | /
00:01min-
CONV. ROAST
_ ! 12:00 himin
00:01min-
AIR FRY / 12:00 himin
00:01min-
PROOF / 12:00 himin
WARM 0%:00 hfmin /
Quick Preheat Ii I
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Delay Start (Inicio diferido)

Por ejemplo, para hornear a 191 °C (375 °F)
y retrasar el inicio del horneado hasta las
1:30, primero ajuste el reloj a la horo
correcta del dio.

1. Gire la perilla a la posicion "BAKE" (HOR-
NEAR).

2. Ingrese 3, ¥ v &5 a través del teclado paro
establecer la temperatura.

3. Presione "Delay Start” {Inicio diferida).

4. Ingrese 1, 1, 3 v O o traves del teclado
para establecer la hora de inicic del
horneado.

5. Presione  "Start/OK"  (Iniciar/Aceptar)
para completar la configuracion.

Para cancelar el inicio diferido, gire la peril-
lo a lo posicion "OFF" (APAGADO).

NOTA:

Delay Start (Inicio diferido) solo estd
disponible en modos que incluyen Bake
(Hornear), Conv.Bake (Hornear por
conveccion), Conv.Broil (Asar por convec-
cion), Conv.Roast (Gratinar por convec-
cion) y Air Fry (Freir con aire).

Ajuste la hora correcta del reloj. De lo
contrario, el electrodoméstico no comen-
Zard a cocinar a la hora adecuada.

Funcién FreshBake™
(disponible en ciertos modelos)

El horno cuenta con el sistema FreshBake™
para reducir el humo, el olor y otros com-
puestos orgdnicos volatiles (COV) gaseosos
vy materia particulada fina condensable
(CFPM) generados cuando el horno funcio-
na, haciendo la coccion mas saludable.
FreshBake™ se enciende automaticamente
en modos gue incluyen ake (Hornear),
Conv.Bake (Hornear por conwveccion), Broil
HI/LO (Asar (alto/bajo)), Conv.Broil (Asar
por conveccion), Conv.Roast (Gratinar por
conveccion), Air Fry (Freir con aire) y Self
Cleon (Autolimpieza).
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Guia de cocina

TIPO DE ALIMEMNTO

Pasteles en capas, pasteles

RECOMENDADO
MODOS

POSICIOMES
RECOMENDADAS
DE LA REJILLA

SUGERENCIAS
ADICIOMALES

Utilice utensilios de cocina

Homburguesas

Broil High (Asar
{alta))

de hoja, rollo de pastel, Bake (Hornear) Rejilla 3
magdalenas y panes rapidos brillartes.
en una sola rejila
Bake (Hornear) Utilice utensilios de cocina
Pasteles en capas* en Conv. Bake Rejillas 2 ext y 5 | brillontes. Aseglrese de que
multiples rejillas (Hornear por plana haya suficiente flujo de aire
conveccion) (vea la ilustracion abajo).
if Boke (H ) Reiilla 1 Utilice utensilios de cocina
Chifan (pastel de dangel) e (Hornear i Eitleinitas.
Rejillas 2 ext y 5 i i :
. Conv, Boke Utilice utensilios de cocina
ol RO NS | et por | TS, | b sreedeqe
S I i ) ' | haya suficiente flujo de aire.
conveccion) = blghe E at ya sufici Uj i
Froof (Fermen- i Cubra la masa de manera
Rejiln 20 3
Panes con levadura tar) d holgada.
Bake (Hornear) Rejila 3

Rejilla & plana

Use una bondejo para asar;
mueva los alimentos hocio
abajo para mayor coccion y
menos sellodo.

Observe los alimentos de
cerca al asar. Para un mejor
rendimiento,  cologue  los
alimentos centrados bajo el
calentador de osado.

Bistecs v chuletaos

Broil High (Asar

Rejillas 6 plana o

Use una bandejo para asor,
mueva los alimentos hocia
abajo para mayor coccion y
menos sellado,

Observe |os alimentos de

{alta)) 5 ext cerca al asar. Para un mejor
rendimiento,  cologue  los
alimentos centrados
bajo el calentador de asado.

Bake (Hornear) Use una bandejo de lodos

Conv. Roast ; bojos, como una bandejo

EGEE (Gratinar por Rejila2o3 | porg asor. No se requiere
conveccion) precalentamiento.
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TIFQ DE ALIMENTO

RECOMENDADOC
MODOS

Bake (Hornear)

POSICIONES
RECOMENDADAS
DE LA REJILLA

SUGERENCIAS
ADICIONALES

Use una bandeja de lodos

Conv. Roast i bajos, come una bandejo
Pl Bmens (Gratinar por Rallazo s para osar. No se requiere
conveccion) precalentamiento.
Si el pollo estd empanizoda o
cubierto con salsa, evite usar
el modo Broil Hi (Asar (alto)).
Pechugas, muslos y Broil Lo (Asar F Ase primero con la piel hacia
contramuslos de polla con (bojo)) Rejilla 3 abajo. Observe los alimentos
hueso Bake (Hornear) de cerca al asar. Paro un
mejor rendimiento, cologue
los alimentos centrados bajo
el calentador de asado.
Al asar, mueva los alimentos
hacio abojo  para  mayor
. coccion y menos sellado, o
Broil Lo (Asar hacio  arribo  para  mayor
Pechugas de pollo {bajol) Rejilla 3 sellado vy dorado. Para un
deshuesadas Bake (Hornear) mejor rendimiento,
cologue los alimentas centra-
dos bajo el colentador de
asado o el quemadar.
Bake {ngneur} se uno bﬂl"‘ldﬂjﬂ de lodos
Conv. Roast 4 bajos, come una baondejo
Raya-etern (Gratinar por Refia] para asar. No se requiere
conveccion) precalentamiento.
Bake (Hornear) Use una bandejo de lados
Conv. Roast Reiilla 3 bajos, come una bandejo
Pechuga de pavo (Gratinar por : para asar. No se requiere
conveccion) precalentamiento.
Rejilla & (para
filetes de 1/2 | Observe los alimentos de
pulgadas de cerca al asar. Para un mejor
Broil Lo (Asar Qrosor o menos) rendimients, cologue los
Fesnade (bajo)) Rejilla 5 (para | glimentos centrados
filetes de mds | pojo el calentador de asado.
de 1/2 pulgadas
de grosor)
Cozuelas Bake (Hornear) Rejilla3o 4
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*Al hornear cuotro pasteles a lao vez, use
rejillas 2 ext y 5 plana. Cologque las
bondejos de horno como se muestra para
gue no queden directamente una encima
de la otra. Cocine los alimentos comple-
tamente para ayudar a proteger contra
enfermedades transmitidas por los
alimentos. Consulte las recomendaciones
de temperatura segura  minima  en
IsltDoneYet.gov. Asegurese de usar un
termdometro de alimentos para verificar
las temperaturas de los alimentos.

—

Lz

Colocacion trasera

(&)

Colocacion delantera

Posiciones de las rejillos

Limpieza y manten-
imiento

Bloqueo de controles

Recomendamos desactivar las funciones
de la placa de coccion y el horno antes de
limpiar.

Consulte la seccion Blogueo total en este
manual.

Despues de limpiar, reactive los controles
de la placa de coccion y el horno.
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Limpieza del exterior
de la cocina

Antes de limpiar cualquier parte de o
cocina, asegurese de que todos los con-
troles esten apagados y que las superfi-
cies esten frias.

A ADVERTENCIA

Si se retira su cocina para limpiarla, repa-
rarla u otro motivo, asegurese de que el
dispositivo antivuelco este correcta-
mente enganchodo cuando se vuelva a
colocar lo cocing. Mo tomar esta precau-
cion podria resultar en el vuelco de la
cocing y puede resultar en la muerte o en
guemaduras graves para nifios o adultos.

» Componente de ventilacién
posterior
Desenroscar las cuatro tuercas con una
llave Phillips y desplazaor hacia adelante
1/4 de pulgada(é6.4mm), luego retirar los 2
componentes de ventilacion posterior.
Puede limpiarlos con agua tibia v jabon o
ogua con vinogre; no use limpiodores
abrasivos ni detergentes liguidos fuertes
para remojar o limpiar.
Para manchas persistentes, use una
esponja para fregar, lave con agua clara,
seque vy vuelvalo a instalar. O puede lavar-
los en el lovavajillos.

» Limpieza de la placa de coc-
ciéon de vidrio

Siga estos pasos para mantener y prote-

ger la superficie de su placa de coccion de

vidrio:

1. Antes de usar lo placa de coccion por
primera vez, limpiela con un limpiador
para placa de coccion de vidrio de
ceramica. Ayuda a proteger lo placa de
coccién vy facilita lo limpieza.

2. El uso regular de limpiodor para placas
de coccion de vidrio de ceramica
ayudard a mantener la placa de coccion
COmMo nueva.

3. Agite bien el producto de limpieza. Apli-
que unas gotas de limpiador para placa
de coccion de vidrio de ceramica direct-
omente sobre la superficie de la placa.

4. Utilice una toalla de papel o un estropa-
jo no abrasivo para placas de coccion
de vidrio de cerGmica y limpie toda la
superficie de la placa.

5. Use un paio seco o una tealla de papel
para eliminar cualquier residuo de limp-
ieza. No es necesario enjuagar.

MNOTA: NO caliente la placa de coccion

antes de que esté completamente
limpia.

Residuo quemado
MNOTA: Usar estropajos no recomendados

puede dafnar lo superficie de vidrio.

1. Permita que lo placa de coccion se
enfrie.

2. Apligue unas gotas de limpiador para
placas de coccion de vidrio de ceramica
en el area con residuos quemados.

3. Use un estropajo de limpieza no abra-
sivo para placas de coccion de vidrio de
cerdmica, frote el area ofectoda v apli-
gue fuerza segun sea necesario.

4. 5i queda algun residuo, repita los pasos
anteriores segun seq necesaric.

5. Despues de eliminar todos los residuos,
pula toda lo superficie con limpiodor
para placas de coccion de vidrio de
ceramica y una toallo de papel para
mayor proteccion.

Residuo pesado vy gquemado

1. Permita que la placa de coccion se
enfrie.

2. Use un raspador de cuchilla de un seclo
filo en un angulo de aproximadamente
45° contra la superficie de vidrio, apli-
cando presion segun seq necesario para
retirar los residuos.

3. Después de raspar, apligue unas gotas
de limpiador para placas de coccion de
vidrio de ceramica en el area con resid-
uos quemados. Use un estropajo de
limpieza no abrasivo para eliminar cual-
guier residuo.

4. Después de eliminar todos los residuos,
pula todao la superficie con limpiador
para placas de coccién de vidrio de
ceramica y una toollo de papel para
mayor proteccion.

NOTA: No use una cuchilla desafiladao
o con melladuras.
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» Perillas de control

Las perillas de control pueden retirarse
para focilitar la limpieza. Asegurese de
que los perillas esten en la posicion OFF
(APAGADO] y tire de ellas directomente de
los vastagos para limpiarlas.

Las perillos se pueden lavar con agua con
jabon.

Asegurese de que el interior de las perillas
este seco antes de reinstalarlas.

Reinstale las perillas en la posicion OFF
(APAGADO) para garantizar una colo-
cacion adecuada.

Las perillas tienen numeros de serie en la
parte posterior, como se muestra en la
Figura.

Mumero de
la perilla

P

e F
7

Asegurese de reinstalar las perillas sigui-
endo el orden indicado en la figura.

Los botones con el mismo numero tienen
posiciones de instalacion intercambiables.

Modo: RES30552

OO0 OO
1 2 3 4 2 6 |

Modo: RES30551

000

000
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p» Panel de pantalla

Es recomendable limpiar el paonel de lo
pantallo después de cada uso.

Limpie el panel con agua tibio con jobon o
una mezcla de vinagre y agua.

Evite el uso de limpiodores abrasivos,
liguidos fuertes, estropojos plasticos o
limpiodores de hornos, ya que pueden
danor el acobodo del panel, incluso el de
acero inoxidable,

» Exterior del horno

Mo use limpiadores de hornos, limpiadores
abrasivos, liguidos fuertes, estropajos de
lana de acero, estropajos plasticos ni
polvos limpiadores en el interior o exterior
del horno.

Limpie el exterior con agua tibia con jabon
0 una mezcla de vinagre y agua.

Al limpiar, asegurese de que las superfi-
cies estén a temperatura ambiente y no
esten expuestas a luz solar directa.

Si persisten manchas en el recubrimiento
del kit de ventilacion de la puerta, utilice
un limpiador abrasivo suave y una esponjo
para obtener mejores resultados.

Los derromes de marinadaos, jugos de
frutas, salsas de tomate vy liquidos acidos
pueden cousar decolorocion. Limpielos
inmediotomente después de que los
superficies se enfrien.

p Acero inoxidable

Mo use lana de acero, ya gue puede rayar
la superficie.

Utilice agua tibia con jobon o un limpiador
y pulidor especifico para ocero inoxidable.
Siempre limpie la superficie siguiendo lao
direccion del grano. Siga las instrucciones
del limpiodor para obtener los mejores
resultados.

Limpieza del interior de la
cocina

Antes de limpiar cualquier paorte de lo
cocina, asegurese de que todos los
controles esten apagados y que las super-
ficies estén frias. El interior del horno
puede limpiarse manualmente o utilizando
los modos Steam Clean (Limpieza a vapor)
o Self Clean (Autolimpieza).

Los derromes de marinadas, jugos de
frutas, solsas de tomate y liguidos dcidos
pueden causar decoloracion y deben
limpiarse de inmedioto. Limpie y enjuague
el interior solo despues de que las superfi-
cies calientes se enfrien.

pLimpieza manual

Mo use limpiadores de hornos, limpiadores
abrasivos, liquidos fuertes, lana de acero,
estropajos ni polvos limpiadores en el interi-
or del horno. Limpie con agua tibio con
jabdén o una mezcla de vinogre y agua.
Asegurese de que las superficies estén a
temperatura ambiente al limpiarlas.

»Modo Self Clean (Autolimpieza)
El ciclo de Self Clean (Autolimpieza) utiliza
temperaturas muy altas para limpiar el
interior del horno, Durante este ciclo,
puede notar humo u olores. Esto es
normal, especialmente si el horno estd
muy sucio. Pora minimizar los olores,
asegurese de que la cocina este bien ven-
tiloda.

Antes de iniciar Self Clean (Autol-

impieza)

® Retire lo guia del horno, los rejillas, o
bandeja para freidora de aire, los uten-
silios de cocina o cualguier otro objeto
del horno.

® Dejar las rejillas en el horno durante el
ciclo de Self Clean (Autclimpieza)
puede provocar decoloracion y dificul-
tar su movimiento.

® Ventile bien lo cocina para reducir los
clores de la limpieza. Abra una ventana
o encienda un ventilador o compana
antes de realizar la autolimpieza.

® Limpie cualguier derrame pesado en el
fondo del horno.

® Asegurese de que lo cubierta de la luz
del horno esté colocada correctamente.

A ADVERTENCIA

® 5i 2l horno estd muy sucio con aceite,
realice lo autolimpieza antes de volver
a usarlo. De lo contrario, el aoceite
puede causar un incendio.

® 5i hay un incendio en el horno durante
la autolimpieza, apague el horno y
espere a que el fuego se apague. No
obra la puerta del horno. Introducir aire
fresco a temperaturas de autolimpieza
puede causar una llamarada. No seguir
esta instruccion puede resultar en que-
maduras graves.

® Asegurese de que el interior del horno
este seco y libre de agua antes de
realizar g autolimpieza. De lo contrario,
se puede producir monoxido de carbo-
no peligroso.

A\ PRECAUCION

® No use limpiadores de horno. No se debe
usar ningun limpiador de horno comercial
ni revestimiento protector en o alrededor
de cualguier parte del horno.
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® Si aparece un codigo de error F o E,
significa que hubo una falla durante el
ciclo de autolimpiezo. Apague el horno
desconectando el fusible principal o el
disyuntor y comuniguese con un técni-
co calificodo para reparar el aparato.

® |Las partes del horno pueden calentarse
considerablemente durante un ciclo de
Self Clean (Autolimpieza). Evite tocar lo
placa de coccion, la puerta, la ventano
o la zona de ventilacion del horno
durante este tiempo.

® No deje a nifos pequefos sin super-
vision cerca del aparato. El exterior del
horno puede wvolverse muy caliente
durante el ciclo de Self Clean (Autol-
impieza).

® S5i tiene aves, ftrasladelos o uno
hobitacion  bien  ventilada.  Algunas
aves son sensibles a los humos durante
el ciclo de Self Clean (Autolimpieza).

® No cubro ninguna parte del horno,
como las paredes, rejillas o fondo, con
papel de aluminic u otros materiales.
Esto obstruird lo distribucion del calor,
lo que resultard en una coccion defici-
ente v puede danar permanentemente
el interior del horno, ya que el papel de
aluminio se derretird sobre las superfi-
cies del horno.

® No intente abrir la puerta del horno a lo
fuerza durante el ciclo de Self Clean
{(Autolimpieza). De lo contrario, el siste-
ma de blogueo automdatico de la puerto
podria dafarse. Abra lo puerta del
horno con precaucion despueés de gue
finalice el ciclo de Self Clean (Autolimp-
ieza). Pongase al lado del horno al abrir
la puerta para liberar el aire caliente o
el vapor. El horno puede estar aun MUY
CALIENTE duronte este tiempo.

-64- Espanol

® La luz del horno no se puede encender
durante el ciclo de Self Clean (Autol-
impieza). La puerta del horno solo se
puede abrir cuando el ciclo de Self
Clean {Autolimpieza) finaliza y la pan-
talla ya no muestra " & "

® Durante el ciclo de Self Clean (Autol-
impieza), los elementos de la placa de
COCCion no se pueden usar.

® Limpie el horno y los marcos de la
puerta con agua tibio con jobén v
enjuaguelos bien.

® No limpie lo junta de lo puerta, yo que
no soporta la abrasion. La junta debe
permanecer intacto. Reemplacela si
estd desgastada.

® Es normal gue el ventilador funcione
durante el ciclo de Self Clean (Autol-
impieza).

® Al calentar el horno, es posible que
escuche ruidos de expansién y controc-
cion de las piezas metalicas. Estos soni-
dos son normales vy no dafnan el horno.

® Despues de que el horno se enfrie,
elimine las cenizas blancas con un pano
hiumedo o un estropajo de lona de
acero con jabon. Si el horno sigue sucio,
repita el ciclo de Self Clean (Autolimpie-
za).

® 5 las rejillas del horno se dejaron
dentro v no se deslizan suovemente
después de un ciclo de Self Clean
(Autolimpieza), limpielas y los soportes
con un poco de aceite vegetal paro
facilitar el deslizamiento.

® Pueden aparecer lineas finos en o
porcelana después de un ciclo de Self
Clean (Autolimpieza) debido al calenta-
miento vy enfriamiento. Estas marcas
son normales y no aofectan el
rendimiento.

® El ciclo de Self Clean (Autolimpieza) no
puede iniciar si la funcion All Lock (Blo-
queo total) esta activada.

® Una vez iniciodo el ciclo de Self Clean
(Autclimpieza), lo puerta del horno se
bloguea outomaticamente. No podra
abrirla durante el ciclo. El blogueo se
lipera automdaticamente cuando el
horno se enfria.

® Una vez que lo puerta esta blogueada,
la luz indicadora de blogueo” & "per-
manecerd encendida.

Como usar la funcién Self Clean

(Autolimpieza)

1. Presione el boton "Self Clean" (Autol-
impieza), y el sistema se ajusta por
defecto a 2 horaos.

2. Presione el botdn nuevomente para
seleccionar otra duracion.

3. Presione "Start/OK" (Iniciar/OK) para
iniciar el ciclo de Self Clean {Autolimpie-
za). La puerta se bloguea automatica-
mente y se muestra " & ".

Presione el boton "Cancel” (Cancelar) para

cancelar el ciclo de Self Clean {Autolimpie-

za).

Cuando se activa el modo Self Clean
(Autolimpieza), todas las funciones de la
ploca de coccidn estaran blogqueadas v la
placa de coccion no se encendera al girar
el maondo. Lo luz de fondo también se
desoctivard en los modelos con mandos
retroiluminados.

Después de salir o finalizar el modo Self
Clean (Autolimpieza), asegurese de que
todos los mandos estén en la posicion
"OFF" (APAGADOQ) antes de poder usar el
aparato nuevamente,

Cuando el modo Self Clean (Autolimpieza)
estd activado, girar el selector de modo
del horno saldrd del ciclo de Self Clean
(Autolimpieza).

El horno puede estar aun caliente en este
momento. Si la temperatura excede el
modo de horneado deseado, el modo no
se activard. Intente de nuevo después de
gue el interior del horno se enfrie.

Después del ciclo de Self Clean
(Autolimpieza)

Espere a que el interior del horno se enfrie
completamente.

Mo use limpiadores de hornos, limpiadores
abraosivos, liguidos fuertes, lano de acero,
estropajos ni polvos limpiadores en el inte-
rior del horno.

Limpie las manchas con un pafo suave o
una toalla de papel.

Si quedan restos de grasa o suciedod, use
nuevamente la funcion de limpieza a
vapor para mejores resultados.

» Modo Steam Clean (Limpieza
a vapor)
El modo Steam Clean (Limpieza a vapor)
limpio peguefios derrames utilizando agua
a una temperatura de limpieza mds baoja
que el modo Self Clean (Autolimpieza).
Para usar el modo Steam Clean (Limpieza
a vapor), limpie lo grasa y suciedad del
horne, vierta una toza de agua en el
fondo del horno y cierre lo puerta.
Presione Steam Clean (Limpieza a vapor) y
luego presione Start/OK (Iniciar/Aceptar).
Mo abro la puerta durante los 40 minutos
de limpieza a vapor para evitar afectar el
rendimiento de la limpieza a vapor.
Limpie cualquier exceso de agua y sucie-
dod restante.
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Nota:

lUse agua destilada o filtrada en el ciclo de
Steam Clean (Limpieza a vapor).

El agua del grifo puede dejor depositos
minerales en el fondo del horno.

P Rejillas y Cesta de aire frito
Todas las rejillas y cesta de aire frito se
pueden lavar con agua tibia y jobon.

Las rejillas pueden ser mas dificiles de
deslizar, especialmente después de una
autolimpieza. Para facilitar su movimien-
to, apligue un poco de aceite vegetal en
un pono suave o una toallo de papel y
frotelo en los bordes izquierdo y derecho.

» Elementos calefactores del
horno

Mo limpie el elemento trasero ni el elemen-

to de gsado. Cualguier residuo se guemarg

cuando los elementos se calienten.

El elemento de horneado no esta expues-

to; se encuentra debajo del piso del horno.

Limpie el piso del horno con agua tibia y

jabon.

Reemplazo de la luz del horno

A\ ADVERTENCIA

PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA O QUE-
MADURA: Antes de reemplazar la bombilla
de luz del horno, apague el horno a traves
del fusible principal o el disyuntor. No
hacerlo puede resultar en una descargo
electrica o quemadura.

A\ PRECAUCION

PELIGRO DE QUEMADURAS:

Retire la cubierta de vidrio de la bombilla v

lo bombilla después de gue se hayan

enfriodo. Tocar vidrio caliente con los

manos desnudaos o un pono himedo

puede causar quemaduras.

1. Desenchufe |la cocina o desconecte lo
corriente.
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. Retire lo cubierta de vidrio de la bombil-

la en la parte trasera del horno giraondo-
lo en sentido antihorario. Use guantes
de latex para obtener un mejor agarre.

. Tire y retire la bombilla con guantes o

pafno seco.

. Reemplace la bombilla con una nueva

bombilla halogena de 120 V, 40 W (G9),
asegurdndose de que sea del mismo
tipo que lo bombilla retirada v que el
voltoje de la bombilla de reemplazo sea

de 120V, no de 12 V.

. Retire lo bombilla de su embaloje con

guantes o pafio seco. MNo toque lo
bombilla con las manos desnudas, yo
que lo graso la daofnard v acortard su

vida atil.

.Empuje lo bombilla en el receptaculo

hasta gue esté completamente en su
lugar.

Wuelva a instolor lo cubierta de lg

bombilla girandola en el sentido de las
agujas del reloj.

. Conecte lg cocing o vuelva a conectar la

corriente eléctrica.

Reemplozar
Retirar Receptaculo ™ e

S

j:“ Bombilla =2
Cubierta de vidrie
de lo bombillo

I(-

———

Enhure

Desmontaje y reinstalacién de
la puerta del horno

Instrucciones para el cuidado de la
puerta

Lo mayorioc de las puertas de horno
contienen vidrio que puede romperse.

Lo puerta es muy pesada. Tenga cuidado
al retirar y levantar lo puerta.

Mo levante lo puerta por la manija.

Desmontaje de la puerta
1. Abra la puerta completamente.

Lbicaciones de
los bisagras de
lo puerta del

2. Gire los blogueos de las bisogras com-
pletamente hacia el marco de la puerta
abierta. Puede necesitar un destornilla-
dor de punta plana pequefo.

5. Agarre firmemente ambos lados de |a
puerta en lo parte superior.

4. Cierre lo puerta hasto la posicion de
extraccion (aproximadamente cinco
grados hacia el horno), o medio camino
entre la posicion de asado y lo comple-
tamente cerrada. Los brozos de las
bisagras se liberaran facilmente cuondo
alcance |la posicion correcta.
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afuera hasta que los brazos de las bisa-
gras se desenganchen de las ranuras.

Reinstalacion de la puerta

1. Agarre firmemente ambos lados de la
puerta en la parte superior.

2. Sujete lo puerta en el mismo angulo que
la posicion de extraccion, encaje las
hendiduras de los brozos de las bisa-
gras en el borde inferior de las ranuras
de las bisagras. Lo muesca en los
brazos de las bisagras debe encajar
completamente en el borde inferior de
las ranuras.

5. Abra lo puerta completamente. Si lo
puerta no se abre completamente, la
hendidura no estd posicionada correct-
amente en el borde inferior de las ranu-
ras.
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4. Fije los bloqueos de las bisagras girdn-
dolos hacia las ranuras del marco del
horno hasta gque encajen.

5. Cierre |la puerta del horno.

Extraccion y reinstalacién del
cajon de almacenamiento

El cojon de almacenamiento es adecuado
para  guardar  utensilios de cocina vy
horneado. No guarde pldsticos ni materia-
les inflamables en el cajon.

El cajon de almacenamiento bajo la cocina
puede extroerse para su limpieza. Limpie
el cajon de almacenaomiento con un pano
humedo o una esponja. Nunca use abra-
sivos fuertes o estropojos. Tenga cuidado
al manipular el cajon.
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Para extraer el cajon:

1. Abra completamente el cajon.

2. Ubigue los pestillos en ambos lados del
cajon.

3. Levante el pestillo izquierdo de la guia y
presione hacia abajo el derecho.

4. Extraiga el cajon de la cocina.

Para reinstalar el cajon:

1. Alinee los pestillos de las guias a ambos
lados del cajén con las ranuras de lo
cocina.

2. Empuje el cojon de nuevo en la cocing.

Extracciéon y reinstalacion del

kit de ventilacién trasera

desmontable

Extraccion del kit de ventilacion trasera

desmontable

1. Retire los cuatro tornillos que sujetan el
kit de ventilacién trosera desmontable
con un destornillador,

2. Mueva el recubrimiento del kit de venti-
lacion en la direccion indicoda aproxi-
madamente 1/4in(é.4mm).

3. Levante el recubrimiento del kit de ven-
tilacion.

Reinstalacion del kit de ventilacion tras-
era desmontable

Vuelva a montar el recubrimiento del kit
de ventilacién trosera desmontable en el
orden inverso al de su extraccion.

Reemplazo del filtro FreshBake™

(en modelos con FreshBake™)

Use guantes durante el desmontaje y

montaje.

1. Retire los cuatro tornillos que sujetan el
filtro FreshBake™ con un destornillador.

! 1

2.Retire el conjunto del deflector del
soplador de aire caoliente y coloquelo
sobre una superficie plana.
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3. Retire los tres tornillos que sujetan el
filtro FreshBake™ con un destornillador.
Sustituya el filtro FreshBake™ por uno
nuevo (contacte con el servicio postven-
ta de FOTILE para adquirirlo). Vuelva a
instalar los tres tornillos en el conjunto
del deflector del soplador de aire
caliente.

NOTA:

Asegurese de alinear los agujeros de los

tornillos vy fijar tres tornillos, de lo

contrario, puede causar ruido de funcio-
namiento.
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4. Cologue el filtro FreshBoke™ hacia el

elemento calefactor, mantenga el
extremo con el mayor espacio entre
orificios de tornillos hacia arriba y cuél-

guelo en los dos soportes en el interior
del horno.
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5. Fije el conjunto del deflector del sopla-

dor de aire caoliente con los cuatro
tornillos.
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Informacion Necesaria Sobre Fallos

FOTILE se esfuerza por garantizar que su cocina eléctrica funcione sin problemas. Si
encuentra problemas imprevistos, consulte |lo tablo o continuacion para posibles
soluciones. Si el problema persiste despues de intentar los remedios recomendados,

contacte o FOTILE.

FOTILE America
serviceusa@fotile.com
1(888)-315-0366

Problema

FOTILE APPLIAMCES CANADA
serviceca@fotile.com
1(888)-982-2377

Solucian

La cocina eléctrica no
funciona

® Cable de alimentacidn desconectado: conectelo a un tomacor-
riente con toma o tierra,

® Fusible fundide o disyuntor disparado: reemplace el fusible o
reinicie el disyuntor,

® 5 el problema persiste, busque ayuda de un electricista.

La placa de coccion no
funciona

® Mando de control mal configurado: presione el mando v girelo
o una configuracion odecuada.

® E| aparato puede estar en estodo All Lock (Blogueo total), lo
que hace gue la funcidn no esté disponible. Consulte la
seccion Blogueo total en el monual del usuario.

Calor excesivo alrededor
de los utensilios de cocina
en la placa de coccion

Tamafio inadecuado de los utensilios: utilice utensilios de cocina
gue coincidan con el tamario de la zona de coccidn superficial, el
elemento o el quemador superficial. Los utensilios de cocina no
deben ser mas de 13mm (1/2 pulgadas) mas grandes o pequenos
que la zona de coccion,

La placa de coccion no
funciona correctomente

® El mando de control estd configurado o un nivel de calor
incarrecto: consulte la seccion "Placa de coccion”.

® Lo cocina no estd nivelodo: nivele lo cocina, Consulte el
Manual de instalacion.

El elemento de la placo de
coccion se enciende y apaga
en la configuracidn de calor
alto

El ciclo del elemento se debe a un limitador de temperatura: esto
es normal, ya que el elemento calefactor puede encenderse y
apagarse para evitar el sobrecalentamiento.

El horno no funciona

® Delay Start (Inicio diferido) configurado: consulte la seccién
"Inicio diferida”.

® All Lock (Blogueo total) octivado: mantengo presionado All
Lock (Blogueo total) durante 2 segundos para desblogquear.

® Configuracion incorrecta del control del: consulte la seccion
"Modos de coccidn”,

La temperatura del horno es
demasiado alta o demasia-
do baja

Ajuste necesario para la temperatura del horno: consulte la
seccion "Modos de coccion”.
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Problema

Depdsitos minerales

en el fondo del horno después
del ciclo de Steamn Clean
(Limpieza a vapor)

Solucian

® Se utilizd agua del grifo en el ciclo de Steom Clean (Limpie-
zo a vapor): use agua destiloda o filtrado paro el ciclo de
Steam Clean [Limpieza a vapor).
Elimine los depodsitos utilizando un pono empapado en
vinagre. Luego, elimine completamente cualquier residuo
de vinagre usando un pono humedecido con agua.

® Cocing desniveloda: los depositos minerales se acumu-
laran en las dreos secas del fondo del horno durante el
ciclo de Steam Clean (Limpieza o vapor).
Mivele la cocing, Consulte el Manual de instalacidn.
Elimine los depdsitos utilizando un pano empapado en
vinagre. Luego, elimine completamente cualquier residuo
de vinagre usando un pafo humedecido con agua.

Problema

El enlace entre la campana y
la cocing no funciona incluso
después de un emparejamien-
to exitoso.The display flashes

Solucion

® Lo compana no se apaga outomaticamente: asegurese de
gue todas las funciones de los quemadores v el horno se
hayan completado. Verifigue la caompana, ya gque ciertos
modelos pueden entrar en un estado de apagado retraso-
do.

® Lo campana no se enciende automaticamente: asegurese
de que la cocina v el horno estén encendidos cuando todos
los quemadores v el horno no estén funcionando.

@ Intente de nuevo despues de apagar y encender nueva-
mente la campana vy la cocina,

® 5i el problema persiste, contacte al servicio de atencidn al
cliente.

La funcidn FreshBoke™ no
funciona como se espera (en
modelos con FreshBake™)

@ Por fovor, confirme gue el producto que utiliza incluye lo
funcion FreshBake™ de desodorizacion. Para mas detalles,
consulte la seccidn "Pardmetros del modeloa”,

® Algunos ingredientes marinados, debido o la salsa, la
liberacion de liguidos u otros motivos, pueden producir
vapor de agua durante la coccion, el cual puede contener
pequenas cantidodes de humo de cocina no suficiente-
mente filtrado. Este es un fendmenao normal.

® Cocine los alimentos en un recipiente para evitar derrames
de grasa vy salsa que goteen sobre el fondo del harno, lo que
hara que el vapor de agua se mezcle con una gran cantidad
de humo y afecte lo funcion FreshBake™,

® Se recomienda limpior el horno regularmente. De lo
contrario, la groso u otras suciedades en el interior se
calentaran y volatilizaran cada vez que cocine, afectando
la funcion FreshBake™,

® Aseglrese de gue el modo seleccionado incluya lo funcian
FreshBoke™. Consulte la seccion "Funcion FreshBake™",

® Asegurese de que haya suficiente espacio entre el utensilio
de horneado vy el deflector del soplodor de aire caoliente
para permitir la circulacion de calar v aire. De lo contrario,
la funcion FreshBaoke™ se verd afectada.

® El uso prolongado o cocinar alimentos con un alto conteni-
do de grosas animales puede disminuir la eficacia del filtro
FreshBoke™, lo cual es normal. Puede comprar un filtro
FreshBake™ para reemplazo si es necesario.

El enlace entre la campana v
la cocina no funciona

® Asegurese de que su campana FOTILE tenga la funcion de
vinculacidn de campana y cocing y esté emparejada con
s5uU cocina.

® El panel de control eléctrico de la compana o la cocing ha
sido reparado o reemplozado: emparéjelos de nuevo.
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La pantolla parpadea F o E
seguido de un numero o uno
lextro,

Este es un codigo de error.

Codigo de error (lo pantalla muestra una letra seguida de un
numero): un cadigo de error Fé se puede cancelar presionan-
do el botdn "Cancel" (Cancelar). Otros codigos de error no se
pueden cancelar presionando un botén, Contaocte con el
servicio de FOTILE. Consulte la seccion "Garantia" parg
obtener informacion de contacta.
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Cher utilisateur

Nous vous remercions d'avoir choisiet acheté des produits fabri-
qués avec soin pour vous par FOTILE.

Veuillez lire attentivement ce mode demploi et suivre les conseils
y contenus avant le montage et la mise en service de votre appar-
eil. Cela est important pour maintenir le produit en bon etat de
fonctionnement et vous aide a vivre une expérience culinaire sat-
isfaisante.

Nous vous recommandons de contacter le centrede service
FOTILE chaque fois que vous avez besoin dune réparation ou dun
service, afin que nous puissions vous servir rapidement.

FOTILE
le choix heureux pourles cuisines du monde entier.
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Informations impor-
tantes sur la sécurité

LISEZ TOUTES LES CONSIGNES AVANT
D'UTILISER L'APPAREIL

A AVERTISSEMENT

Lisez toutes les consignes de sécurité avant
d'utiliser le produit. Le non-respect de ces
consignes peut entrainer un incendie, un choc
électrique, des blessures graves ou la mort.

DISPOSITIF ANTI-BASCULEMENT

Pied de Id cuisiniére

A AVERTISSEMENT
Risque de basculement

® Un enfant ou un adulte risque de renvers-
er la cuisiniere et d'&tre blessé mortelle-
ment.

® Installez le dispositif anti-basculement|
sur la cuisiniére etfou la structure selon|
les instructions d'installation.

@ Fixez |o cuisiniere au dispositif anti-bas-
culement en suivant les instructions|
d'installation.

@ Reengagez le dispositif anti-basculement |
si la cuisiniére est deplacée. |

® Le non-respect de ces instructions peut|
entrainer la mort ou des brdlures graves
chez les enfants et les adultes.

Support anti-bas- -
culement

Pour réduire le risgue de basculement, la
cuisiniere doit étre securisee avec un sup-
port  anti-basculement  correctement
installe. Consultez les instructions d'in-
stallation fournies avec le support pour
obtenir tous les details avant de proceder
a l'installation.
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Pour vérifier que le support est bien installe
et engagé, regardez sous la cuisiniere pour
voir si le pied de nivellement arriére est bien
engage dans le support. Sur certoins
modeles, le ftiroir de rangement ou le
panneau de protection peut étre retire pour
faciliter linspection. Si une inspection
visuelle n'est pas possible, foites glisser lo
cuisiniere vers 'avant, gssurez-vous gue le
support onti-basculement est sclidement
fixé ou sol ou au mur, puis foites glisser la
cuisiniere vers l'arriére pour que le pied de
nivellement arriére soit sous le support.

Si votre cuisiniére est retirée pour le nettoy-
age, |'entretien ou pour toute autre raison,
assurez-vous gue le dispositit anti-bas-
culement est reengagé correctement
lorsque la cuisiniere est remise en place. Le
non-respect de cette précoution pourrait
entrainer le basculement de la cuisiniére et
causer la mort ou des brilures graves aux
enfants ou aux adultes.

MNe retirez jomaois compléetement les pieds de
nivellement, sinon la cuisiniére ne sera pas
correctement  sécurisee  aqu  dispositif
anti-basculement.

A\ AVERTISSEMENT

CONSIGNES GENERALES DE
SECURITE

Utilisez cet apporeil uniguement pour

l'usage auquel il est destine, comme decrit

dans ce manuel d'utilisation et d'entretien.

Assurez-yous que votre aoppaoreil est

correctement installé et mis & la terre par

un installateur qualifie conformement aux

instructions d'installation fournies.

® Ne tentez paos de réparer ou de remplac-
er une partie de votre cuisiniére souf si
cela est expressement recommandé
dons ce manuel. Tous les autres entre-
tiens doivent &tre confies @ un tech-
nicien qualifie.

® Avant  d'effectuer  tout  entretien,
débranchez la cuisiniére ou déconnect-
ez l'alimentation electrique au niveau
du panneau de distribution domestique

en retirant le fusible ou en coupaont le
disjoncteur.

® Ne |aissez pos les enfants seuls : les
enfants ne doivent pas étre laissés
seuls ou sans surveillance dans un
endroit ou un appareil est utilise. lls ne
doivent jamais &tre autorises & grimper,
s'asseoir ou se tenir debout sur une
partie gquelcongue de 'appareil.

A\ ATTENTION:

® Ne rangez pas d'objets interessants pour
les enfants au-dessus d'une cuisiniére ou
sur la protection arriere d'une cuisiniére ;
les enfonts grimpant sur la cuisiniere pour
atteindre des objets pourrgient &tre
gravement blessés.

® Utilisez uniguement des manigues
séches : les maniques humides ou
maouillées sur des surfoces choudes
peuvent provoquer des brilures dues &
la vapeur. Ne loissez pas les manigues
toucher les unités de surfoce chaude ou
les élements chauffants. N'utilisez pas
de serviette ou de gros chiffon a la
place des manigues.

® N'utilisez jomois wvotre appareil pour
chauffer ou réchauffer la pigce. MNe
touchez pas les unités de surface, les
eléments chouffants ou lo surface
intérieure du four. Ces surfoces peuvent
&tre suffisamment choudes pour briler,
méme si elles sont sombres. Pendant et
apres utilisation, evitez de toucher les
unites de surface et ne laissez pos de
vEtements ou de matérioux inflamma-
bles entrer en contact avec celles-ci ou
se trouver & proximité, ni avec l'intérieur
du four ; ottendez gu'elles aient suff-
isamment refroidi. D'autres surfaces de
l'oppareil peuvent devenir suffisam-
ment chaudes pour causer des brilures.
Les surfoces potentiellement choudes
incluent lo table de cuisson, les zones
foisant foce 4 la table de cuisson,
I'ouverture d'event du four, les surfaces
prés de |'ouverture et les crevosses
autour de
la porte du four.

® Ne chauffez pas les contenants alimen-
toires non ouverts. Une pression pour-
rait s‘accumuler et faire éclater le
contenant, entrainant des blessures.

® M'utilisez aucune feuille ou doublure
pour couvrir le fond du four ou ailleurs,
sauf si cela est décrit dans ce manuel.
Les doublures de four peuvent emprison-
ner la chaleur ou fondre, causant des
dommages au produit et un risque de
choc électrique, de fumeée ou d'incendie.

® Evitez de rayer ou d'endommager les
portes en verre, les tables de cuisson ou
les panneaux de commande. Cela pour-
rait entrainer lo casse du verre. Ne
cuisinez pas sur un produit dont le verre
est cosse. Des chocs, des incendies ou
des coupures peuvent se produire. Con-
tactez immediatement un technicien
gualifie.

® Cuisinez les aliments & fond pour aider a
protéger contre les maladies d'origine
alimentaire. Les recommandaotions de
température minimale securitaire pour
les aliments peuvent &tre trouvées sur
IsltDoneYet.gov et fsis.usda.gov. Utilisez
un thermométre alimentaire  pour
mesurer la tempéerature des aliments G
plusieurs endroits.

® Plage de temperature de fonctionne-
ment de 'appareil : -59°F ~ 104°F(-15°C ~
40°C).

A AVERTISSEMENT

GARDER LES MATERIAUX
INFLAMMABLES LOIN DU FOUR

MNe pos respecter cette consigne peut

provoquer un incendie ou des blessures.

® Ne stockez pas ni n'utilisez de materi-
aux inflammables dans un four ou pres
de lo table de cuisson, tels que le
papier, le plastique, les manigues, le
linge, les revétements muraux, les ride-
aux, les tentures, ainsi que l'essence
ou d'outres vapeurs et liquides inflam-
makbles,
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® Me portez jamais de vEtements amples
ou drapés lorsque vous utilisez 'appar-
eil. Ces vétements peuvent prendre
feu au contact de surfaces chaoudes,
entrainant des brilures graves.

® Evitez I'accumulation de graisses de
cuisson ou d'autres matériaux inflam-
mables dans ou autour de la cuisiniére.
La groisse dans le four ou sur la table de
cuisson peut prendre feu.

A\ AVERTISSEMENT

EN CAS D'INCENDIE, SUIVRE CES
ETAPES POUR EVITER LES BLESS-
URES ET LA PROPAGATION DU
FEU

® M'utilisez pos deou sur un feu de
graisse. Ne soulevez jamais une poéle
en feu.

® Eteignez les commandes. Pour étouffer
un feu dans une poéle sur une unité de
surface, couvrez-la  completement
avec un couvercle hermetigue, une
plaque @ biscuits ou un plateau plat.
Utilisez un extincteur polyvalent &
poudre chimigque ou G mousse.

® En cas de feu dans le four pendaont lao
cuisson, etouffez-le en fermant lo
porte et en eteignant le four, ou utili-
sez un extincteur polyvalent 4 poudre
chimigue ou G mousse.

® Si un feu se déeclare dans le four pen-
dant le nettoyoge automatique,
éteignez le four et attendez gue le feu
s'eteigne. N'essayez pas d'ouvrir lo
porte de force. L'entrée d'air frais &
des températures de nettoyage
automatique peut provoquer une flam-
bée dans le four. Le non-respect de
cette consigne peut entrainer des
brilures graves.
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A AVERTISSEMENT

CONSIGNES DE SECURITE POUR
LA TABLE DE CUISSON

® MNe loissez jomais les unités de surface
sans surveillance lorsgu'elles  sont
réglées sur une chaleur moyenne ou
elevée. lLes débordements peuvent
provoquer de la fumee et des éclo-
boussures de graisse susceptibles de
s'enflammer.

® Ne logissez jomais I'huile sans surveil-
lance pendant la friture. Si l'huile
dépasse son point de fumee, elle peut
s'enflammer et causer un incendie pou-
vant se propager aux armoires environ-
nantes. Utilisez un thermometre a
friture si possible pour surveiller lo
température de I'huile.

® Pour éviter les éclaboussures d'huile et
les incendies, utilisez le minimum
d'huile necessaire pour la friture @ la
poéle peu profonde et évitez de cuire
des aliments congeles contenant trop
de glace.

® Choisissez une poéle de toille appro-
price : optez pour des ustensiles de
cuisine 4 fond plat  suffisaomment
grands pour couvrir I'élement chaouf-
fant de surface. L'utilisation d'usten-
siles trop petits expose une partie de
I'unite de surface G un contact direct,
ce qui peut enflammer les vétements.
La relation approprigée entre les usten-
siles de cuisine et les unites de surface
ameliorera également I'efficacite.

® Assurez-vous gue les ustensiles en verre
ou en ceramigue conviennent 4 o
cuisson sur table de cuisson ; d'outres
matérioux peuvent se casser en cas de
changement brusque de température.

® Pour minimiser le risque de brllures,
d'inflammation de materiaux inflam-
mables et de debordements, orientez
lo poigneée du récipient vers le centre
de lo cuisiniére sans dépasser sur les
unites de surface voisines.

® Allumez le ventiloteur de lo hotte
lorsque wvous cuisinez des aliments
inflammables.

® En cas de coupure de courant, lo
cuisiniére ne redémarrera pas automa-
tiguement lorsgue le courant sera
retabli. Les utilisateurs deoivent reini-
tialiser tous les boutons avant de reuti-
liser la cuisiniére.

® Sovez prudent lorsque vous touchez la
table de cuisson. La surface en verre
de la table de cuisson reste chaude
aprés 'arrét des commandes.

@® Ne cuisinez pas sur une table de cuisson
cassee. Sila table de cuisson en verre se
brise, les solutions de nettoyage et les
eclaboussures peuvent s'infiltrer dans la
fissure, augmentant le risque de choc
glectrigue. Contoctez immediatement
un technicien qualifié.

® Evitez de rayer lo table de cuisson en
verre. La table de cuisson peut 8tre
rayee par des objets tels que des cou-
teaux, des instruments tranchants, des
bogues ou d'autres bijoux, et des rivets
sur les vétements.

® Ne placez ni ne rangez d'objets
susceptibles de fondre ou de s'enflam-
mer sur lo taoble de cuisson en verre,
méme lorsqu'elle est eteinte. Sila table
de cuisson est allumée par inodver-
tance, ces objets peuvent s'enflammer.
La chaleur residuelle de la toble de
cuisson ou de I'évent du four aprés son
extinction peut également enflommer
ces objets.

@ Utilisez un nettoyant pour toble de
cuisson en céramique et un tampon
non abrasif pour le nettoyage. Atten-
dez que la table de cuisson refroidisse
et que le voyant s'éteigne avant de
nettoyer. Une éponge ou un chiffon
humide sur une surface chaude peut
engendrer des brdlures par wvapeur.
Certains nettoyants peuvent degager
des fumées nocives s'ils sont appligués
sur une surface choude.

REMARQUE: Les ecloboussures de sucre
sont une exception. Elles
doivent &tre grattées a chaud
avec un gant de four et un
grattoir. Consultez la section
Mettoyage et entretien pour
des consignes detaillées.

® Lisez et respectez toutes les consignes

et avertissements figurant sur ['eti-
guette de la créme de nettoyage.

A AVERTISSEMENT

CONSIGNES DE SECURITE POUR
LE FOUR

® Tenez-vous @ l'écart de lo cuisiniére
lorsque vous ouvrez la porte du four. L'air
choud ou lo vopeur qui s'echoppe peut
couser des brilures gux mains, au visage
et/ou aux yeux.

@ N'utilisez pas le four si un elément chauf-
fant présente une lueur pendant son
fonctionnement ou montre d'autres
signes de dommages. Une lueur indigue
gue |I'élement chauffant risque de défaillir
et de causer des bridlures, un incendie ou
un choc electrigue. Eteignez immediate-
ment le four et foites remplacer ['element
chauffant par un technicien d'entretien
qualifie.

® Gordez I'évent du four degage.

® Maintenez le four exempt d'occumulation
de graisse. La graisse dans le four peut
s'enflammer.

® Placez les grilles du four a I'emplacement
souhaité lorsque le four est froid. Si vous
devez déplacer la grille alors que le four
est chaoud, évitez que lo manigue ne
touche I'element chauffant.

® Lorsque vous utilisez des sacs de cuisson
ou de rétissoge dans le four, suivez les
instructions du fabricant.

® Tirez lo grille du four jusqu'a lo position de
verrouilloge lorsque wvous chargez et
dechargez des aliments. Celo oide a
aviter les brilures dues au contact avec
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les surfaces choudes de lo porte et des
parois du four.

® Ne laissez pas d'objets tels que du papier,
des ustensiles de cuisine ou des aliments
dans le four lorsqu'il n'est pas utilise. Les
objets laissés dans un four peuvent s'en-
flammer.

® Ne placez jomais d'ustensiles de cuisine,
de pierres a pizzaffour ou tout type de
feuille ou de doublure sur le fond du four.
Ces objets peuvent emprisonner la chal-
eur ou fondre, causant des dommages au
four et posant un risque de choc élec-
trique, de fumee ou d'incendie.

® Lors du nettoyage & lo vapeur, ne pas
ouvrir la porte du four pour éviter d'étre
brile par la vapeur ou I'eau chaude.

A AVERTISSEMENT

CONSIGNES DE SECURITE POUR
LE FOUR AUTONETTOYANT

La fonction d'auto-nettoyage fait fonction-

ner le four & des températures suffisam-

ment élevées pour incinerer les résidus

alimentaires. Suivez ces consignes pour un

fonctionnement en toute securite.

® MNe touchez pos les surfoces du four
pendant l'outo-nettoyage. Gardez les
enfants éloignés du four pendant I'au-
to-nettoyage. Le non-respect de ces
consignes peut entrainer des brilures.

® Avant de demarrer le cycle d'auto-net-
toyage, retirez du four les poéles,
grilles, glissiéres, plateaux de friture @
air et gutres ustensiles. N'utilisez pas
le mode d'auto-nettoyage pour nettoy-
er d'outres parties, telles que les bacs
d'égouttement ou les bols.

® Avant de lancer le cycle d'outo-nettoy-
age, essuyez lo graisse et les résidus
alimentaires du four. Une accumulation
excessive de graisse peut s'enflammer
et couser des dégdts dus a la fumée
dans votre maison.
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®5 le mode douto-nettoyoge ne
fonctionne pos correctement, éteignez le
four et debranchez-le. Faites appel & un
technicien qualifié pour les réparatifons.

® Ne nettoyez pos le joint de la porte. Le
joint de la porte est essentiel pour assurer
une bonne etancheite. Prenez soin de ne
pas frotter, endommager ou deplacer le
joint.

® N'utilisez pas de produits nettoyants pour
four. Aucun nettoyant commercial pour
four ni rev&tement protecteur ne doit étre
utilisé a l'intérieur ou autour du four.

@ Assurez-vous que l'interieur du four est
sec et sans eau avant de commencer
I'auto-nettoyage. Sinon, du monoxyde de
corbone dangereux pourrait se former.

@ Nettoyez uniguement les parties listées
dans ce manuel.

Comment enlever le film protec-
teur d'expedition et le ruban
d'emballage

Saisissez délicatement un coin du film
protecteur d'expedition avec vos doigts
et décollez-le lentement de ['appareil.
N'utilisez pas d'objets tranchants pour
retirer le film. Retirez tout le film avant
d'utiliser I'appareil pour la premiére fois.
Pour éviter d'abimer la finition du produit,
la méthode lo plus sdre pour retirer
I'adhésif du ruban d'emballage sur les
nouveaux appareils est d'utiliser wun
détergent liquide pour wvaisselle. Appli-
quez-le avec un chiffon doux et laissez
agir.

REMARQUE:

® Tous les emballages de protection
doivent é&tre retirées de chaque piéce.
Les embaolloges ne peuvent pas étre
retirés une fois chauffés.

® Tous les sacs ne peuvent pas permettre
aux enfants de jouer, il y a un risque
d'étouffement.

Aperc¢u du produit

Spécifications

Alimentation
glactrigque

120/240VAC 13.0 kW 404
120/208VAC 9.8 KW 404

120/240VAC 13.6 kKW 404
120f20BVAC 10.2 kW 404

Brileur

Largeur 29 1516in(75%mm) 29 151&in(75%mm)
Hautewr 35 7/8in{1 0mim) 35 7/8in{N0mm)
Profondeur : :
(e i 30 3N&In(Ta&mm) 30 28I 7ebmm)
Profondewr
(porte ouverte 50 718in{1291mim} 50 7{Bin{129Tmm}
& 90%)

Avant gauche et avant droit ; 10inf&in
3.0kM.E6RW

Arrigre gauche et arriere drodt - &in 1.2kW
Milieu -6in  100W Warming

Avant droit : 12inf10in/&in
3.AKWI 2. 4kW.2kW

Avont gouche : 10inféin - Z.0kW AW
Arriere gouche et arriére droit : éin - 1.2kW
Miliew :6in 100W Warming

Témain luminetix

de chaleur
résiduelle du Lumigre rouge Bande lumineuse LED
brileur
Copocité du four &.7cu.ft. & 7cu.ft.
© Griles | 7 7
Eclairage du four 2*40W 2*40W

Fonctions du
fawur

Culsson, Cuisson & convection, Gril hout/-
bas, Gril & convection, Rétissoge & convec-
tion, Friture 4 air, Levage, Maintien au
chaud

Préchouffoge rapide, Mode Sabbat

Culsson, Cuisson d convection, Gril haut/-
bas, Gril & convection, Ritissage & convec-
tion, Friture & air, Levage, Maintien au
choud

Préchauffoge ropide, Mode Sobbat

Autres fonctions

Verrouiller tout

FreshBoke™, Verrouiller tout

Dérnamage différg, Cuisson program-

Démarroge différé, Cuisson programmés,

Réglages meée, Horloge, °*C°F, Arrét automatioue Horloge, “CI°F, Arrét autormatigue 12 h,
12 h, Affichage hors écran Affichoge hors écran
Auto-nettoyage 2/3/5 h Auto-nett 213[5 h
Nettoyoge yage 2/3/ oyage 2/3f

Mettoyage & la vapaur

Mettovoge & I vapeur

Tiroir inférieur

Tirir de rangement {(ouverture manuelle)

Tiroir de rangement (pop-up)
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Conception de la cuisiniere

OF
(2)-

@
®—
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B = e = e ]
@ |

1) Event arriére détachable

(%) Boutons

(%) Porte de four en verre & quatre couches
(7) Tirair de rangement

11 Eclairage du four

i3 Ventilateur de convection

A8 Grille

17 Numéro de modéle et de série

Liste d'emballage

(Z) Table de cuisson en verre
(4)Ecran de commande

(6) Elément de cuisson caché
(B)Kit de remplissage arriére
(@) Interrupteur automatique d'éclairage du four 30 Elément de grill

12 Elément de convection

A4 Kit de filtre(Seulement pour certains modéles)

16 Joint de la porte

Image Nom Quantité Image Nom Quantité
ELECTRIQUE 4 e 5 dE;?rfi‘;Frﬁgmge ;
CUISIMIERE : :
{Contient 4 vis)
o e Poignée de porte
Glissiere 1 &";"'-'-.-.-_.__1 {Inclut 2 vis pré-mssem- 1
’ blées)
Grille 2(RE530552) ﬁ 'I"-.-'I:u.nue.l 1
1iRES 0661 d’utilisation
Platéau 1 Ir'jstructmlns 1
diinstallation
Iy
Support anti-bas-
e culement
i g (Contient 4 vis et un 1 Carte de garantie 1
s popier dinstal Iutiun]' 7
Tapis de Mousse 2 Schema electrique 1
i
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Avant la premiére
utilisation

Votre  cuisiniere  doit  &tre  instollée
correctement par un technicien qualifie
avant utilisation.

Lisez et comprenez toutes les precautions
de securité et les informations du manuel
d'utilisation et d'entretien avant d'utiliser
la cuisiniére,

Nettoyage de votre cuisiniere

Il est normal de percevoir une odeur partic-
uliere lors de la premiere utilisotion de votre
cuisiniére., Cette odeur provient générale-
ment des adhésifs et des huiles protectrices
utilisés lors de la fabrication. Ces substanc-
es sont inoffensives, et un nettoyoge
adequat suivi d'un cycle de brilage reduit
considerablement les odeurs avant lo
premiére utilisation du four.

Il est conseille de ne pas cuisiner avant le
nettoyage et le cycle de briloge, car I'odeur
pourrait altérer le goOt de vos aliments.

Etapes de nettoyage:

1. Retirez les accessoires : retirez toutes
les pieces amovibles du four, telles que
les glissiéres, |la grille, le plotecu et les
manuels, ainsi que tous les materioux
d'emballage & l'extérieur.

2. Utilisez un detergent doux : appliquez
une solution de nettoyoge douce et non
abrasive, puis essuyez les glissieres, |a
grille, le plateau, ainsi que l'intérieur et
I'extérieur du four. N'utilisez jomais de
produits chimiques agressifs suscepti-
bles de réagir 4 la chaleur.

3. Effectuez un cycle de brilage : réglez le
four sur CONV.ROAST (ritissage o
convection) et faites fonctionner le four
& 400°F (205°C) pendant 15 minutes.
Assurez-vous que volre cuisine est bien
ventilee pendant cette periode.

Si 'odeur persiste aprés le cycle, repétez
le processus une ou deux fois de plus.

4. Essuyez 4 nouveqau une fois gue
I'odeur d'huile ou de brdlé a disparu,
utilisez un chiffon choud et savonneux
pour essuyer l'intérieur du four une
derniére fois, aprés qu'il ait compléte-
ment refroidi. Aprés le nettoyage,
assurez-vous que toutes les surfaces
sont bien séches avant de poursuivre.

5. Réinstallez les accessoires : reinstallez
les glissieres, la grile et le plateou
nettoyés que vous avez précedemment
retires.

Conseils pour économiser

I'énergie

Les conseils suivants vous aideront & opti-

miser |'efficacité énergétique de wvotre

appareil:

® Utilisez des cosseroles ou poéles plates
avec couvercle pour cuisiner.,

@ Gardez lo surface de cuisson et le fond
des poéles et casseroles propres. La
salete diminue la transmission de chal-
eur entre le brlleur et le fond des poéles
ou casseroles.

® Choisissez |le brlleur odaopte A la taoille
du fond de lao casserole. Optez toujours
pour une casserole de toille oppropriée
@ vos plots, cor les casseroles plus
grandes consomment plus d'energie.

® Pour les cuissons longues, éteignez le
braleur ou le four gquelgues minutes
avant lo fin pour utiliser la chaoleur
résiduelle.

@® Cuisinez avec des ustensiles de cuisson
sombres ou en email fonce, car ils
absorbent mieux la chaleur.

® Effectuez un préchauffage si cela est
recommandé dans |le manuel d'utilisa-
tion ou les instructions de cuisson.

® Evitez d'ouvrir fréquemment le four
pendant la cuisson.,

@ Cuisinez plusieurs plats en méme temps
dans le four lorsque c'est possible.
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Cuisson sur surface
A\ AVERTISSEMENT

/

) Risque d'incendie
Eteignez tous les boutons aprés
avoir terming de cuisiner.

Me pas respecter cette consigne
peut provogquer un incendie, voire
couser lo mort.

Avant la cuisson sur surface
ATTENTION

® N'utilisez pas la surface de cuisson en
verre comme planche a découper.

@ Ne placez ni ne stockez d'objets suscepti-
bles de fondre ou de s'enflammer sur la
table de cuisson en  verre, méme
lorsqu'elle n'est pas utilisee.

@ Ne stockez pos d'objets lourds au-dessus
de lo surface de cuisson, car ils pour-
raient tomber et endommager la table de
cuisson.

@ Ne plocez pas de papier d'aluminium ni
d'objets en plostigue, tels gue les
salieres, poivrieres, porte-cuilléres ou
emballages en plastique, sur la cuisiniére
lorsqu'elle est en cours d'utilisation. L'air
choud de I'évent peut foire fondre le
plostigue ou enflommer des objets
inflammables.

® Assurez-vous d'activer la bonne zone de
cuisson.

@ Ne cuisinez jomais directement sur le
verre. Utilisez toujours des ustensiles de
cuisine.

® Ne laissez jomais les unites de surface
sans surveillance.

® Allumez les unités de surface unigue-
ment aprés avoir placé les ustensiles de
cuisine.

® Eteignez les unités de surface avant de
retirer les ustensiles de cuisine.

® N'utilisez pos de film plostigue pour
couvrir les aliments. Le plostiqgue peut
fondre sur la surface et devenir trés diffi-
cile & retirer.
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® Ne touchez pos les unites de surfoce
avant qu'elles aient refroidi.

® Lo surface peut rester chaude et causer
des brilures.

® Nettoyez ropidement les eclaboussures
dans lg zone de cuisson pour éviter un
nettoyage difficile par lo suite. De plus,
les eclaboussures de graisse peuvent
s'enflammer.

® 5 votre plocard est directement au-des-
sus de la surfoce de  cuisson,
assurez-vous que les articles peu utilisés
peuvent v étre stockés en toute sécurite
malgré lo chaleur. Les tempeéeratures
peuvent é&tre dangereuses pour les
liquides wvolatils, les nettoyants ou les
aérosols.

® Evitez de stocker des bocaux ou des
boites de conserve au-dessus de la table
de cuisson. Un objet lourd ou dur peut
tomber et endommager la toble de
cuisson.

@ Me loissez aucun objet tomber sur o
plaque. Méme de petits objets, comme
une saliere, peuvent endommager lo
table de cuisson en verre.

® Lo surface de cuisson s'illumine en rouge
lorsque I'element chauffant est active. Lo
temperature augmente progressivement
et de maniére uniforme. Les elements
radiants possedent un limiteur qui
permet al'élément d'activer et de désaoc-
tiver le cycle pour maintenir le réglage
sélectionné, méme au réglage HI (Houte
température). Cela permet d'éviter d'en-
dommager la table de cuisson en verre.

® Lo surface de cuisson peut ne pas s'illu-
miner en rouge lorsqu'un element est
active, surtout a bosse température.
C'est normal.

® Si l'ustensile est trop petit pour I'element
radiont ou si son fond n'est pas plat, un
cycle HI (Haute température) peut se
produire,

® Utilisez des ustensiles de cuisine adoptes
a la taille de lo surface de cuisson.

® | es ustensiles de cuisine doivent étre qu
rmaximum 1,3 ¢cm (1/2 pouce) plus grands
ou plus petits que la taille de la zone de
Cuisson.

® Nettoyer lo table de cuisson avant et
apres chague utilisation aide G prévenir
les toches et @ assurer une distribution
uniforme de la chaleur.

® Le voyant « WORKING = (En fonctionne-
ment) est situé sur I'écran de commande
de loa table de cuisson. Le voyant =
WORKING = (En  fonctionnement)
s'ollume dés gu'un bouton de commande
est active sur I'écran de commande. Sur
certains modéles, le rétroécloirage des
boutons indigue l'etat de fonctionne-
ment. Lorsgue le bouton de lo table de
cuisson est active, le retroeclairoge
s'offiche.

® Le voyant de surfoce choude se trouve
sur la surface ou I'écran de commande.

® e voyant de surface chaude reste
allumé tant que lo surfoce est trop
chaude pour &tre touchee, méme apreés
I'arrét.

@ Utilisez des poéles odaptees a la quantité
de nourriture pour eviter les deborde-
ments et un nettoyage excessif.

® Ne lgissez pas de couvercle chaud sur o
table de cuisson pour eviter les dommag-
es, En refroidissant, 'air sous un couver-
cle peut se contracter, risquant de casser
la toble de cuisson lors du retrait du
couvercle,

® Placez toujours les poéles au centre des
braleurs. Soulevez toujours les poéles
pour les deplacer d'un brileur & un autre,
ne les foites jomais glisser. Sinon, cela
peut causer des rayures ou méme des
fissures.

@ Cet appareil dispose d'une ou plusieurs
unités de surface de tailles differentes.
Choisissez des ustensiles de cuisine suff-
isamment pour couvrir I'éléement chauf-
fant de l'unite de surface. Des ustensiles
trop petits peuvent exposer

I'element chauffant et enflammer les véte-
ments.

® N'utilisez que des caosseroles ou des
poéles plats.

® Utilisez des cosseroles et des poéles o
fond meulé. Les bords tranchants
peuvent rayer la surface. Les fonds en
gluminium ou en cuivre et les finitions
rugueuses des ustensiles de cuisine ou
de pdtisserie peuvent rayer ou marguer
la table de cuisson.

® Evitez les casseroles et les poéles en
aluminium, car elles peuvent endommag-
er la surface en verre.

® Nettoyez immediatement les éclabous-
sures et residus alimentaires contenant
du sucre. Loissez la toble de cuisson
refroidir légérement, puis retirez les ecla-
boussures avec des gants de four tant
gue lo surfoce est encore chaude. Les
ecloboussures de sucre refroidies
peuvent adhérer a la table de cuisson,
cousant des piglres et des margues
permanentes.

® Veillez G ce que les poignées des poéles
ne soient pas accrochées ou heurtées
accidentellement et ne chauffent pas o
cause des zones adjocentes. Evitez d'uti-
liser des poéles instables et faciles a
renverser. Les poéles trop lourdes o
deplacer une fois pleines peuvent étre
dongereuses.

® Ne couvrez jomais la surfoce de cuisson
avec du papier d'aluminium ou d'outres
objets qui entraveraient la dissipation de
la chaleur.

® N'utilisez pos de contenants en alumini-
um préeemballés pour cuire du popcorn
sur lo table de cuisson. Cela peut laoisser
des marques d'aluminium indélébiles.

@ || est recommaonde d'utiliser un nettoyant
et un grattoir pour table de cuisson. Pour
plus d'informations, consultez la section
« Nettoyage et entretien ».
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® Conseils pour la mise en conserve a
domicile:
Assurez-vous que lo boite de conserve est
centrée sur l'unité de surface.
Assurez-vous gue lo boite de conserve est
bien plate.
Soyez prudent lors de la mise en conserve
pour eviter les bralures causées par la
vapeur ou la chaleur.
Il est recommande d’utiliser des boites de
conserve & fond plat. Les boltes de
conserve a fond ondulé utilisées au
boin-marie peuvent prolonger le temps
necessaire pour atteindre I'ebullition.

Opérations

» Unité de surface simple et
bouton de commande

REMARQUE: Les régloges sont indigues

sur le bouton de commande.

® Appuyez et tournez le bouton jusqu'au
réeglage souhaité.

® L= bouton s'enclenchera en position sur
les reglages OFF (Arrét) et HI (Houte
température). Vous pourriez entendre
un leger clic en tournant le bouton, ce
qui indigue gue le regloge souhaite est
maintenu.

® e voyant de fonctionnement ou le
retroécloirage du bouton s'ollumera
lorsgue n'importe  quelle  unité  de
surface est allumée.

@® |es fonctions mentionnées ci-dessus
s'appliguent également aux modéles a
deux ou trois unités de surface.
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p Unités de surface doubles et
bouton de commande

La table de cuisson avec des unites de

surface doubles offre deux tailles. Vous

pouvez adapter la taille de 'unite a celle

de vos ustensiles de cuisine.

0 _OF g
G

» Unités de surface triples et
bouton de commande (sur
certains modeles)

La table de cuisson avec des unités de

surface triples offre trois tailles. Vous

pouvez adapter la taille de I'unité a celle
de vos ustensiles de cuisine.

p Zone de réchauffement et
bouton de commande

A AVERTISSEMENT

RISQUE D'INTOXICATION ALIMENTAIRE:

Les bactéries se multiplient sur les

aliments & des températures inférieures a

140°F(60°C).

® Réchauffez  toujours  les  aliments
chauds. Ne réchauffez pas les aliments
froids en utilisant le réglage de
rechauffement.

@ Ne laissez pas le régloge de réchauffe-
ment actif pendant plus de 2 heures.

Tournez le bouton de commande sur lg

position ON (Marche) dans n'importe

guelle direction.

REMARQUE: Le réchauffeur de surface
ne devient PAS rouge

comme les autres éléments

de cuisson,

Pour les surfaces de cuisson en verre:
Un voyant TABLE DE CUISSON CHAUDE:

1. S'allume lorsque l'unite est trop choude
pour &tre touchee.

2. Reste allumé méme apres que l'unité soit
eteinte.

3. Reste allumé jusqu'ad ce que [l'unité
refroidisse & environ 150°F(65°C).

RAPPELEZ-VOUS:

Lorsque la cuisiniére est utilisée, toute la
surface de cuisson peut devenir chaude.
En mode d'outc-nettoyage, toutes les
fonctions de lo table de cuisson sont
verrouillees et elle ne démarre pas lorsgue
le bouton est tourné. Le retroéclairage
sera egalement désactive sur les modéles
avec boutons retroéclairés.

Aprés avoir quitte ou terming le mode
d'auto-nettoyage, assurez-vous que tous
les boutons sont en position « OFF »
(Arrét) avant de reutiliser 'oppareil.

Verrouillage/Déver-
rouillage

Lorsque l'appareil n'est pas utilisé, appuy-
ez sur le bouton et maintenez-le enfonce
pendant 2 secondes pour verrouiller
toutes les fonctions.

Aucune fonction ne sera activée méme si
le bouton est tourné ou si le ponneau de
commande est touché. Le retroéclairage
du bouton ou le voyant de fonctionnement
ne s'allume pas, indiquant que "appareil
n'est pas en marche.

Appuyez sur le bouton et maintenez-le
enfoncé pendant 2 secondes pour déver-
rouiller.

A ce moment-la, tous les boutons doivent
&tre tournés en position « OFF = (Arrét)
avant que "oppareil puisse &tre reutilise.
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La cuisiniére est équipée d'une fonction de
limison avec la hotte et peut &tre connectée
a des modéles de hottes compatibles pour
une commande automatique marche/arrét,
Utilisez les méthodes suivantes:

1. Appairage & lo hotte : consultez le
manuel du modéle de hotte spécifique
pour connaitre la méthode d'appairage.

2. A propos de la fonction de commande:

(1) Lo hotte appairée démarre automa-

tiguement I'extraction dés qu'un
bouton de la table de cuisson est active
ou qu'une fonction du four est lancée.

(2) Lorsgue tous les boutons et le four sont

eteints, la hotte appaoirée s'éteint
egalement automatiquement.

REMARQUE:

Cet appareil a été testé pour respecter les
limites d'un dispositif numérique de Classe
B, conformément & la Partie 15 des régle-
ments de la FCC. Ces limites visent a offrir
une protection raisonnable contre les
interférences nuisibles dons un environne-
ment résidentiel. Cet appareil génére,
utilise et peut émettre de I'énergie radiof-
requence et, s'il n'est pas installé et utilisé
selon les instructions, peut causer des
interférences nuisibles aux communica-
tions radio. Cependant, il n'existe aucune
garantie que de telles interférences ne se
produirent pas dans une installation
particuliére. Pour déterminer si cet appar-
eil cause des interférences nuisibles a la
reception radio ou télévision, éteignez-le
puis rallumez-le. L'utilisateur est encour-
agé a essayer de résoudre les interférenc-
es en appliquant une ou plusieurs des
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mesures suivantes :

Ajustez ou déplacez I'antenne de récep-
tion.

Augmentez |lo distance entre 'appareil et
le recepteur.

Branchez l'appareil sur une prise située
sur un circuit different de celui

du recepteur.

Consultez le revendeur ou un technicien
radio/TV expérimenté pour obtenir de
I'aide.

Ecran de commande

(1 Temps de cuisson

@) Minuteur Marche/Arrét

(5) Auto-nettoyage 2/3/5 h

(7 Verrouillage/Déverrouillage
9 Mode Sabbat

112/24 h

% Annuler

3% Ecran de commande

REMARQUE:

Les régloges des modes du four sont
indiqués sur le bouton de commande.

Le voyant de fonctionnement ou le
rétroéclairage du bouton s'allumera
lorsque n'importe guelle unité de surface
est allumee.

(20 Démarrage différé

4) Nettoyage a la vapeur
%) Préchauffage rapide
(8 Horloge am/pm

40 ¥ Marche/Arrét

@ °c/F

44 Démarrer/OK

A& Clavier numérique

Réglage de I'horloge

Le four posséde des fonctions temporelles
qui requiérent I'neure actuelle. Il est donc
essentiel de regler I'horloge avant d'utilis-
er le four.

Lorsque lo cuisiniére est mise sous
tension pour la premiére fois, « 12:00 am »
(12 h) s'affiche & I'écran.
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Comment régler I'horloge:

1. Appuyez sur « Clock » (Horloge).

« ==;-= am » {--:- h du matin) s'affiche sur

I*&cran.

L'horloge est réglée par défaut sur 12 h.

Appuyez sur = Clock » (Horloge) pour

passer de am (matin) & pm (aprés-midi).

2. Appuyez sur les chiffres du clavier pour
saisir I'heure actuelle en heures et min-
utes. Par exemple, oppuyez sur 9, 3 et 0
pour 9:30.

3. Appuyez sur Start/OK (Démarrer/OK)
pour enregistrer les modifications.

Commutateur 12/24 h:

Avant ou aprés avoir reglé I'horloge,
appuyez sur « 12/24h » (Systéme de 12/24
heures).

Comment éteindre l'affichage de

I'horloge:

Appuyez sur « Clock » (Horloge) et main-

tenez-le enfoncé pendant 5 secondes.

Pour afficher I'heure, appuyez sur « Clock

» (Horloge) et maintenez-le enfoncé

pendant 5 secondes.

L'horloge n'a pas besoin d'étre reglée a

nouveau.

REMARQUE

® Appuyez sur « Clock » (Horloge) a tout
moment lorsque I'écran offiche 'heure
pour I'gjuster. Par consequent, si vous
avez programmeé une cuisson différée,
MN'ajustez PAS I'heure, car cela pourrait
affecter votre programmation.

® Si gucun bouton n'est presse daons les
30 secondes suivant l'appui sur = Clock
» (Horloge), I'horloge revient & son
réglage initial.

@ Veuillez reinitialiser I'heure de I'horloge
apres une panne de courant.

® Aprés un certain temps, I'heure de I'hor-
loge peut s'écarter de I'heure reelle.
Réglez regulierement I'horloge  pour
garantir son exactitude.
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Reglage du minuteur

1. Appuyez sur le bouton = Timer On/Off »
{(Minuteur Marche/Arrét) pour accéder a
la fonction de minuterie.

2. Appuyez sur le clavier pour saisir la
durée du minuteur. Par exemple, appuy-
ez sur 0, 3 et O pour 30 minutes.

3. Appuyez sur le bouton =« Start/OK »
{Démarrer/OK) pour terminer le réglage.

4. Le buzzer emet un bip lorsque le temps
est ecoule. Appuyez sur le bouton «
Timer On/Off » (Minuteur Marche/Arrét)
pour eteindre le minuteur.

Réglage de 'unité de tempéra-
ture

Appuyez sur le bouton « °C/°F » @& tout
moment lorsqu'une tempeéerature est
affichée pour changer I'unité de mesure.

Eclairage du four allumé/éteint
Appuyez sur le bouton =% On/Off »
(Allumé/Eteint) pour allumer ou éteindre
I'eclairage du four,

REMARQUE:

L'éclairage du four sera éteint en mode
d'auto-nettoyoge pour protéger sa durée de
vie.

Si lo porte du four est ouverte pendant plus
de 15 minutes, I'éclairage du four s'éteindra
gutomatiguement.

Modes de cuisson

Ce qui suit utilise le mode de cui-

S50Nn comme exemple

1. Tournez le bouton sur la position« BAKE »
(CUISSONM)

2. Appuyez sur le bouton « Start/0K »
(Démarrer/OK) pour commencer la
cuisson, ou ajustez lao température @
I'mide du clavier et appuyez sur «
Start/OK » (Démarrer/OK) pour com-
mencer la cuisson.

3. Tournez le bouton sur la position « OFF »
(Arrét) aprés la fin de la cuisson.

Les opérations susmentionnees s'appliqguent également aux modes, y compris Conv.-
Bake (Cuisson & convection), Broil HifLo (Gril haut/bas), Conv.Roast (Rétissage G convec-
tion), Air Fry (Friture @ air), Proof (Levage) et Warm (Maintien au chaud).

Lo température par défaut pour ces modes, avec des ploges de température réglables,

est indiquee dans le tableau ci-dessous.

i Température Par ' Range de Tempéra-
Defaut(°CfF) ture Réglable(°C/°F)
BAKE 177/350 77-288/170-550
BROIL HI 288/550 /
BROIL LOW 205/400 /
CONV. BAKE 163325 63-274145-525
CONV. BROIL 218/425 135-274/275-525
CONV. ROAST 163325 63-274/145-525
AR FRY 2180425 177-288/350-550
PROOF 35/95 30-52/85-125
WARM 77170 /
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Pour les modes ol la température
peut étre ajustée:

1. Pendant le fonctionnement, saisissez la
température en appuyant sur les touch-
e5 numerigues, puis appuyez sur
"Start/OK""Démarrer/OK".

2. Lors de |lo soisie de lo température, si
elle deposse la plage réglable, le
systeme ajustera gutomatiquement & lo
valeur lo plus proche. Appuyez sur
"Start/OK""Demarrer/OK""Démarrer/OK"
pour démarrer directement, ou ajustez &
nouveau la temperature, puis appuyez
sur "Démarrer/OK" pour confirmer.

Mode Sabbat

Cette fonction deit étre utiliseée avec le

mode Bake (Cuisson).

1. Tournez |e bouton sur la position « BAKE »
(CUISSON).

2. Reglez la température via le clavier.

3. Appuyez sur le bouton « Start/OK =»
(Démarrer/OK) pour lancer la fonction
Cuisson.

4. Appuyez sur « Sabboth Mode = (Mode
Sabbat) et maintenez-le enfoncé pen-
dont 2 secondes pour terminer le
réglage.

5. L'ecran affiche uniguement =« SAB =
(Sabbat).

Appuyez sur « Sabbaoth Mode = (Mode

Sabbat) et maintenez-le enfoncé pendant

2 secondes pour annuler et revenir a I'etat

par defaut du mode de cuisson.

Tournez le bouton sur lo position « OFF =

(Arrét), et l'oppareil revient a I'état de

veille.
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REMARQUE :

1.1l n'y a pas d'offichage ou de signal
sonore lorsgue le mode Sobbot com-
mence ou se termine.

2. L'etat de I'eclairage du four ne peut pas
étre modifié aprés I'activation du mode
Sabbat. Veuillez allumer l'éclairage du
four avant d'activer le mode Sabbat.
Ainsi, l'eclairage reste allumé méme
lorsque la porte est fermee aprés 'acti-
vation du mode Sobbat.

4. Une fois les réglages effectués, tournez
le bouton sur la position « OFF = (Arrét) ;
l'ecran restera inchange, mais Ia
fonction Cuisson sera desactivee.

4. Pour gjuster lo température de cuisson
aprés avoir active le mode Sabbat,
saisissez lo temperature sur le clavier et
appuyez sur « Start/OK » (Démarrer/0K).
S5i la température soisie déposse o
plage réglable (170~550°F/77~288°C)
pour la cuisson, l'appareil I'ojustera
gutomatiqguement @ la valeur la plus
praoche. Vous devez appuyer  nouveau
sur « Start/OK » (Démarrer/OK) pour
valider |le reglage. Il est donc recom-
monde doppuyer deux fois sur o«
Start/OK » (Démarrer/OK) aprés avoir
ajuste la tempéerature pour garantir un
réglage reussi.

5.5i un cook time (temps de cuisson) est
programmé pour le mode Bake (Cui-
sson), la fonction Bake (Cuisson) s'arréte
et I'écran reste inchangé lorsgue le
temps est écoulé. 5i qucun cook time
{temps de cuisson) n'est programme,
I'appareil continue de fonctionner.

é. En cas de coupure de courant pendant

le mode Sabbat, l'oppareil quitte le
mode Bake (Cuisson) aprés le rétablisse-
ment de 'alimentation pour garantir la
securité. Cependant, I'appareil reste en
mode Sabbath (Sabbat).

Préchauffage rapide

Cette fonction permet au four de

préchauffer raopidement & lo température

désirée, ce qui économise du temps mais

consomme plus d'electricité.

1. Appuyez sur =« Quick Preheat =
(Prechauffage rapide).

2. Réglez la temperature de prechouffage
via le clavier.

3. Appuyez sur « Start/OK » (Démarrer/OK)
pour terminer le réeglage.

4. L'appareil emettra un long bip une fois
le préechauffage termine.

Appuyez sur « Cancel » (Annuler) pour

quitter I'etat de préchauffage rapide.

REMARQUE:

Tourner le bouton de mode du four quit-
tera I'état de préchauffage ropide lorsque
celui-ci est en cours.

Cuisson programmee

Appuyez sur le bouton pour programmer
lo duree de cuisson souhaoitee. Le four
s'eteint lorsque le temps programme est
ecoule.

Par exemple, pour cuire & 375 °F pendant

A0 minutes.

1. Tournez le bouton sur la position=BAKE »
(CUISSON).

2. Saisissez 3, 7 et 5 via le clavier pour
régler la température.

3. Appuyez sur = Cook Time » (Temps de
cuisson).

4. Saisissez 0, 3 et 0 via le clavier pour
programmer la duree,

5. Appuyez sur « Start/OK » (Démarrer/OK)
pour terminer le réglage.

WVous pouvez egalement programmer le

Cook Time (temps de cuisson) pendant le

processus de cuisson.

Par exemple, lorsque le four est

préchauffé, 'oppareil émettra un long bip.

Mettez la nourriture dedans, puis

1. Appuyez sur « Cook Time » (Temps de
cuisson).

2. Saisissez 0, 3 et 0 via le clavier pour
programmer |a durée.

3. Appuyez sur « Start/OK » (Démarrer/OK)
pour terminer le reglage.

Pour modifier le Cook Time

(temps de cuisson) :

1. Appuyez sur « Cook Time » (Temps de
cuisson).

2. Soisissez lo nouvelle duree via le clavier.

3. Appuyez sur « Start/OK » (Démarrer/OK)
pour terminer le reglage.
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Pour annuler le Cook Time (temps
de cuisson):
1. Appuyez sur « Cook Time » (Temps de

cuisson).
2. Appuyez sur « Cancel » (Annuler).

REMARQUE:

Le temps de cuisson autorisé pour chague
mode est |le suivant:

5i aucun temps de cuisson n'est program-
meé, la durée maximale de cuisson est de
12 heures. Aprés cette péricde, le mode de
cuisson s'arrétera automatiquement et
reviendra & son etat initial.

Mode et plage de temps

Durée par Dure
Modes Défaut Rglable
00:01min-
BAKE / 12:00 hfmin
BROIL HI / /
BROIL LOW / /
00:01min-
CONV. BAKE / 12:00 hfmin
COMY. BROIL / /
CONV. ROAST | 00:01min-
12:00 himin
00:01min-
AIR FRY / 12:00 hfmin
00:01min-
PROOF / 12:00 himin
WARM | 03:00 himin | / ]
Quick Preheat / /
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Démarrage différé

Par exemple, pour cuire @ 375 °F et
retarder le debut de la cuisson jusqu'a
1:30, reglez d'abord I'horloge a I'heure
correcte.

1. Tournez le bouton sur la position « BAKE »
(CUISSON).

2. 5aisissez 3, 7 et 5 via le clavier pour
regler la température.

3. Appuyez sur « Delay Start » (Démarrage
differe).

4. Saisissez 1, 1, 3 et 0 via le clavier pour
regler I'heure de début de cuisson.

5. Appuyez sur « Start/OK » (Démarrer/OK)
pour terminer le reglage.

Pour annuler le démarrage différé, tournez
le bouton sur la position « OFF = (Arrét).

REMARQUE:

Le démarrage différé est uniguement
disponible dans les modes Bake (Cuisson),
Conv.Boke (Cuisson @&  convection),
Conv.Broil (Gril @ convection), Conv.Roast
(Rétissage a convection) et Air Fry (Friture
& air).

Veuillez régler I'horloge 4 I'heure exacte.
Sinon, l'oppareil ne commencera pas @
cuire a I'heure prévue.

Fonction FreshBake™
(disponible sur certains modeles)

Le four est équipé du systéme FreshBake™
qui réduit la fumeée, les odeurs, les com-
posés organigues volatils (COV), ainsi que
les particules fines (CFPM) générées pen-
dant le fonctionnement du four, rendant la
cuisson plus saine.

La fonction FreshBoke™ s'active automa-
tiguement dans les modes Bake (Cuisson),
Conv.Bake (Cuisson @ convection), Broil
HifLo (Gril haut/bas), Conv.Broil (Gril &
convection), Conv.Roast (Rétissage a
convection), Air Fry (Friture a air) et Self
Clean (Auto-nettoyage).

MODE(S) POSITION(S) DE
TYPE D'ALIMEMNT RECOM- GRILLE RECOM- gggﬁ&sﬁéﬂﬁmﬁ
MANDE(S) MANDEE(S)
Gateaux & étages, giteau & tices d e
un étage, giteaux Bundt, . tilisez des ustensiles de
muffins et pains rapides sur GLlssor Sepldga cuisson brillants,
une seule grille
i Utilisez des ustensiles de
Géteaux & stages* sur oo aurdessus du 2e | cuisson brillants. Assurez une
plusieurs grilles Aerssilen étage, 5e étoge | circulation d'air suffisante
{voir illustration ci-dessous).
Gateaux mousseline 2 Utilisez des ustensiles de
ler eta
(giteau des anges) Eleciy ge cuisson brillants.
au-dessus du 2e
Cookies, biscuits et Cuisson & étlu:;?eé,lg«;:tgge Utilisez ﬁ:'fl “511:“‘:2‘:5 de
scones sur plusieurs grilles convection ] cuisson brillants. Assurez une
9 ét?%gﬁ‘;gs:“s circulation d'air suffisante.
]
Levage 2e ou 3e étage Couvrez la pate legérement.
Pains & la levure g g ! pate lege
Cuisson 3e etage
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MODE(S) POSITION(S) DE SUGGESTIONS
TYPE D'ALIMENT RECOM- GRILLE RECOM- SLPPLEMENTAIRES
MANDE(S) MANDEE(S)

Utilisez un plat & rdtir ;
déplacez les aliments vers le
bas pour une cuisson plus
compléte et moins de
saisissement.

Hamburgers Gril haut e etage Surveillez de prés les aliments
lors du grillage. Pour de
meilleures performances,
placez les aliments au centre
sous le gril.

Utilisez un plat ¢ rétir ;
deplacez les aliments vers le
bas pour une cuisson plus
compléte et moins de

; 6e ou au-dessus | saisissement.

Steaks et cotelettes Gril haut du5e étage | Surveillez de prés les aliments
lors du grillage. Pour de
meilleures performances,
placez les aliments au centre
sous le gril.

Culssort Utilisez un plat ¢ bords bas,
Rétis Rétissage & 2e ou 3e étage | COMMe un plat a rdtir. Aucun
cohvaction préchouffoge n'est néces-
saire.

Utilisez un plat 4 bords bas,
comme un plat & ratir, Aucun
préchauffage n'est néces-
saire,

Cuisson
Poulet entier Ritissage G 2e ou 3e étage
convection

Si le poulet est pané ou
enrobé de sauce, évitez
d'utiliser le mode Gril haut.
Poitrines de poulet avec Gril bas Ze & Grillez d'abord avec la peau
0s, cuisses, pilons Eiilane B etige ;:ri Il'?'n I:::is Slsrr:?ﬂl“e;r'ﬁg E;::és

| 9] | 3
Pour de meilleures perfor-
mances, placez les aliments
au centre sous le gri.
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MODE(S) POSITION(S) DE
TYPE D'ALIMENT RECOM- GRILLE RECONM- EHEEL?I".-TIIEGNW;IRES
MANDE(S) | MANDEE(S)
Lors du grilloge, déplacez les
aliments vers le bas pour une
cuisson plus compléte et
YR— Grilb moins de soisissement, et
ali g i s 3e étoge vers le haut pour un saisisse-
poulet sans os Cuisson ment et un brunissement plus
intenses. Pour de meilleures
performances lors du grillage,
plocez les aliments au centre
sous le gril ou le brileur.
. Utilisez un plat & bords bas,
Cuisson comme un plat & ratir. Aucun
Dinde entiére Rétissage & Ter etage préchauffage n'est néces-
Culsson Sorme b s e AL
Bt U Rﬁuasogle a S8 mrags préchauffage n'est néces-
convection s
6e étage (1/2 Surveillez de prés les aliments
pouce d'épais- | lors du grillage. Pour de
Paisson Gril bas seur ou moins) | meilleures performances,
Le étage (=1/2 | plocez les aliments au centre
pouce) sous le gril.
Casseroles Cuisson 3e ou 4e étoge
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*Lorsque vous faites cuire quatre gateaux
en méme temps, utilisez les grilles du Se
etage et au-dessus du 2e étage. Dispo-
sez les plats de maniere & ce qu'ils ne
soient pas directement superposés.
Cuisinez les aliments & fond pour oider &
protéger contre les maladies d'origine
alimentaire. Vous pouvez consulter les
recommandations de tempéerature mini-
male sécuritaire pour les aliments sur
IsltConeYet.gov. Assurez-vous d'utiliser
un thermomeétre alimentaire pour mesur-
er la température des aliments.

Flocement a l'avant

Positions de grille

Nettoyage et entretien

Verrouillage des commandes

Il est recommonde de désactiver les
fonctions de la table de cuisson et du four
avant le nettoyage.

Consultez la section Verrouiller tout dans
ce manuel.

Reactivez les commandes de la table de
cuisson et du four aprés le nettoyage.

-28- Francais

Nettoyage de 'extérieur
de la cuisiniere

Assurez-vous que toutes les commandes
sont éteintes et que toutes les surfaces
sont refroidies avant de nettoyer toute
partie de la cuisiniére.

y

A AVERTISSEMENT

5i votre cuisiniére est retirée pour nettoy-
age, entretien ou pour toute autre raison,
assurez-vous que le dispositif anti-bas-
culement est correctement reengage
lorsque la cuisiniére est remise en place.
Le non-respect de cette precaution pour-
roit entroiner le basculement de lo
cuisiniére et causer la mort ou des
bralures graves aux enfants ou aux adul-
tes.

» Composant de soufflage
arriére

Utilisez un tournevis cruciforme pour

dévisser les guatre vis, puis déplacez vers

l'avant de 1/4 de pouce (environ é.4mm)

avant de retirer les 2 composants de souf-

flage arriére.

Nettoyez avec de I'eau douce tiéde oddi-
tionnee de savon ou d'eau avec du vinai-
gre. N'utilisez pas de nettoyants abrasifs,
ni de détergents liguides forts pour
immerger ou nettoyer. Pour les taches
tenaces, vous pouvez utiliser un éponge a
moguette, rincez 4 I'eau claire, essuyez a
sec, puis réinstallez. VYous pouvez égale-
ment les laver dans un lave-vaisselle.

> Nettoyage de la table de
cuisson en verre

Suivez ces etapes pour entretenir et

protéger la surfoce de votre table de

Cuisson en verre:

1. Avant d'utiliser la table de cuisson pour
la premiére fois, nettoyez-lo avec un
nettoyant pour plaque vitrocéramique.
Cela oide a protéger la table de cuisson
et facilite le nettoyage.

2. Utiliser regulierement un nettoyant pour
plague vitroceramigue aide & maintenir
la table de cuisson comme neuve.

3. Agitez bien la créme nettoyante. Depo-
sez quelques gouttes de nettoyant pour
plaque vitroceramique directement sur
lo table de cuisson.

4. Utilisez un essuie-tout ou un tampon
non abrasif pour nettoyer toute lo
surface de la plague vitrocéramique.

5. Utilisez un chiffon sec ou un essuie-tout
pour éliminer tous les résidus de nettoy-
age. Aucun ringage n'est nécessaire.

REMARQUE: N'ALLUMEZ PAS la table de

cuisson avant gu'elle ne soit
complétement nettoyee.

Residus carbonises
REMARQUE : Des dommages & lo surface
vitree peuvent survenir si
vous utilisez des tampons a
récurer non recommandes.
1. Laissez la toble de cuisson refroidir.
2. Appliquez quelgues gouttes de nettoy-
ant pour plague vitrocéramique sur les
residus carbonisés.

3. Utilisez un tampon non abrasif pour
frotter les residus, en appliguant une
pression si nécessaire.

4.5 des résidus persistent, répétez les
etapes precedentes si necessaire.

5. Une fois tous les résidus élimines, polis-
sez toute la surfoce avec un nettoyant
pour plaque vitrocéramique et un
essuie-tout pour une protection supplé-
mentaire.

Résidus carbonisés et tenaces

1. Laissez la table de cuisson refroidir.

2. Utilisez un grattoir @ lame unique a un
angle d'environ 45° par rapport @ la
table de cuisson en verre et appliquez
une pression si nécessaire pour grotter
les résidus.

3. Aprés avoir utilise le grattoir a lame,
appliquez quelgues gouttes de nettoy-
ant pour plague vitroceramique sur les
résidus carbonisés. Utilisez un tampon
non abrasif pour eliminer tout résidu.

4. Une fois tous les résidus élimines, polis-
sez toute la surfoce avec un nettoyont
pour plogue vitrocéramique et un
essuie-tout pour une protection supplé-
mentaire.

REMARQUE : N'utilisez pas une lame
emoussee ou ebrechee,
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Boutons de commande

Les boutons de commonde peuvent étre
retirés  pour faciliter le nettoyoge.
Assurez-vous gue les boutons sont en
position OFF (Arrét) et tirez-les directe-
ment des tiges pour les nettoyer.

Les boutons peuvent étre laves avec de
I'eau savonneuse.

Assurez-vous gue l'intérieur des boutons
est sec avant de les reinstaller.
Réinstallez les boutons en position OFF
(Arrét) pour assurer un bon placement.
Des numeros de serie sont inscrits au dos
des boutons, comme illustre a lo figure.

Mumero de
lo Molette

Assurez-vous gue lorsque vous remettez
les boutons, ils sont tries comme sur la
figure ci-dessous. Les deux boutons port-
ant le méme numéro peuvent Etre
permutés.

Modele: RES30552

000 000

» Panneau d'affichage

Il est conseille de nettoyer le panneau
d'affichage aprés la cuisson.

Mettoyez le panneau avec de I'eau douce
savonneuse ou un melange de vinaigre et
d'equ.
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N'utilisez pas de nettoyants abraosifs, de
nettoyants liquides puissants, de tam-
pons & recurer en plastigue ou de nettoy-
ants pour four sur le panneau de com-
mande, car cela pourrait endommager sa
finition, méme s'il est en acier inoxydable.

P Extérieur du four

N'utilisez pas de nettoyants pour four, de
nettoyants abrasifs, de nettoyants
liguides puissants, de loine d'ocier, de
tampons & récurer en plastique ou de pou-
dres de nettoyage sur l'intérieur ou
I'extérieur du four.

MNettoyez l'extérieur avec de I'eau douce
sgvonneuse ou un melange de vinaigre et
d'eau.

Lors du nettoyage des surfaces,
assurez-vous gqu'elles soient a tempéra-
ture ambiante et non exposees au soleil.
Si les taches persistent sur la garniture
d'oération de la porte, utilisez un nettoy-
ant abrasif doux et une eponge a récurer
pour un nettoyage optimal.

Les eclaboussures de marinades, de jus de
fruits, de sauces tomates et de liquides de
cuisson contenant des acides peuvent
entrainer une deécoloration. Il convient
d'essuyer immediotement aprés que les
surfaces chaudes aient refroidi.

» Acier inoxydable

M'utilisez pos de loine d'acier, car elle
pourrait rayer la surface.

MNettoyez lo surface en acier inoxydable
avec de l'egu tiede savonneuse, un
nettoyant pour acier inoxydable ou un
produit de polissage. Essuyez toujours o
surface dans le sens du grain. Suivez les
instructions du nettoyant pour nettoyer lo
surface en acier inoxydable.

Nettoyage de l'intérieur de la
cuisiniére

Assurez-vous gue toutes les commandes
sont eteintes et que toutes les surfaces
sont refroidies avant de nettoyer toute
partie de la cuisiniére. L'intérieur de votre
nouveau four peut étre nettoyé manuelle-
ment ou en utilisant les modes MNettoyage
@ la vapeur ou Auto-nettoyage.

Essuyez immediatement les éclabous-
sures de marinades, de jus de fruits, de
sauces tomates et de liquides de cuisson
pour éviter lo decoloration. Nettoyez et
rincez l'intérieur une fois que les surfaces
chaudes ont refroidi.

> Nettoyage manuel

MN'utilisez pos de nettoyonts pour four, de
nettoyants abrasifs, de nettoyants liquides
puissants, de laine d'acier, de tampons G
recurer ou de poudres de nettoyoge @
l'intérieur du four. Nettoyez avec de l'equ
douce savonneuse ou un melange de vinai-
gre et d'eou. Lors du nettoyage des surfoc-
es, assurez-vous gu'elles soient a tempera-
ture ombiante.

> Mode Auto-nettoyage

Le cycle d'auto-nettoyoge nettoie l'interieur
du four & des temperatures extrémement
elevées. Pendant le cycle d'auto-nettoyage,
vous pourriez remarguer de lo fumée ou une
odeur. Cela est normal, surtout si le four est
tres sale. La cuisine doit &tre bien ventilée
pendant le cycle d'outo-nettoyoage pour
minimiser les odeurs produites lors du
nettoyage.

Avant de commencer 'auto-net-

toyage

® Retirez du four la glissiere, les grilles, le
plateau de friture a air, ainsi que tous
les ustensiles de cuisine ou autres
objets.

@ Laisser les grilles dans le four pendant
le cycle d'outo-nettoyoge entrainero
une decoloration et génera leur mouve-
ment.

® Assurez-vous gue lo cuisine est bien
ventilée pour réduire les odeurs lors du
nettoyage. Avant ['auto-nettoyoge,
ouvrez une fenétre ou allumez un ven-
tilateur ou une hotte.

® Essuyez les ecloboussures importantes
au fond du four.

® Assurez-vous que le couvercle de
I'éclairage du four est en place.

A AVERTISSEMENT

® 5 |le four est frés encrassé par de
I'"huile, lancez un cycle d'auto-nettoy-
age avant de le reutiliser. Sinon, "huile
pourrait provoguer un incendie.

® En cas d'incendie dans le four pendant
I'guto-nettoyoge, éteignez le four et
attendez que le feu s'eteigne. N'ouvrez
pas lo porte du four. Introduire de I'air
frais a des températures d'auto-nettoy-
age peut provoguer une flombée. Le
non-respect de cette consigne peut
entrainer des brilures graves.

® Assurez-vous gue l'interieur du four est
sec et sans eau avant de commencer
I'auto-nettoyage. Sinon, du monoxyde
de carbone dongereux pourrait se
former.
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A ATTENTION

® N'utilisez pos de nettoyants pour four.
Aucun nettoyant commercial pour four
ni revétement protecteur ne doit étre
utilisé a l'intérieur ou autour du four.

® Le four affiche un code d'erreur F ou E
en cas de défaillonce pendant
I'auto-nettoyage. Coupez 'alimentation
du four vio le fusible principal ou le
disjoncteur et contactez un technicien
qualifié pour I'entretien.

® Les pieces du four peuvent devenir
chaudes pendant un cycle d'outo-net-
toyage. Evitez de toucher la table de
cuisson, la porte, la fenétre ou la zone
d'évent du four pendant cette période.

® Ne loissez pas de jeunes enfants sans
surveillance prés de l'appareil. L'ex-
terieur du four peut devenir trées chaud
pendant le cycle d'auto-nettoyage.

@ Sivous avez des oiseaux de compagnie,
deplacez-les dans une autre piece bien
ventilee. Certains oiseaux sont sensi-
bles aux fumeéees pendant le cycle d'au-
to-nettoyage.

® Ne recouvrez pas les parois, les grilles,
le fond ou toute outre partie du four
avec du papier d'aluminium ou d'autres
materigux. Sinon, lg distribution de lo
chaleur sera entravée, entrainant de
mauvais résultats de cuisson et des
dommages permanents & l'intérieur du
four, car le papier d'aluminium pourrait
fondre.

@ N'ouvrez pas la porte du four de force
pendant le cycle d'outo-nettoyoge.
Sinon, le systeme de werrouillage
automatique de la porte pourrait &tre
endommage. Ouvrez |la porte du four
avec précaution aprés la fin du cycle
d'auto-nettoyage. Tenez-vous sur le
cité du four en ouvrant la porte pour
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permettre a 'air choud ou @ la vapeur de
s'échapper. Le four peut encore étre
TRES CHAUD pendant ce temps.

@ 'ecloirage du four ne peut pas étre
allume pendant le cycle d'auto-nettoy-
aoge. La porte du four ne peut étre
ouverte que lorsque le cycle d'auto-net-
toyage est terming et que I'écran n'af-
fiche plus « & ».

® Pendant le cycle d'auto-nettoyage, les
elements de la table de cuisson ne peu-
vent pas étre utilises.

® Nettoyez le four et les cadres de porte
avec de |'eau chaude savonneuse, puis
rincez soigneusement.

® Ne nettoyez pas le joint. Le joint de lo
porte du four ne peut pas supporter
I'abrasion. Le joint doit rester intact.
Remplacez-le s'il est use.

® | est normal gue le ventiloteur
fonctionne pendant le cycle d'outo-net-
toyage.

® Lorsque le four chauffe, des bruits de
dilatation et de contraction des piéces
métalliques peuvent se faire entendre.
Celo est normal et n'endommage pas
I'appareil.

® Une fois le four refroidi, essuyez les
cendres blonches avec un chiffon
humide ou un tampon de laoine d'acier
savonneux. Repetez le cycle d'ou-
to-nettoyage si le four n'est toujours
pas propre.

® 5i les grilles du four ont été loissées O
l'intérieur et ne glissent pas facilement
aprées un cycle d'outo-nettoyage, appli-
guez un peu d'huile végetale sur les
grilles et les supports pour faciliter le
glissement.

® Des lignes fines peuvent apparaitre
dans la porcelaine aprés un cycle d'au-
to-nettoyage en raison de la

chouffe et du refroidissement. Cela est
normal et n'affecte pas les performanc-
es.

® Le cycle d'outo-nettoyoge ne peut pas
démarrer si la fonction Verrouiller tout
est activee.

® Une fois le cycle d'outo-nettoyage
régle, la porte du four se verrouille
automatiquement. Vous ne pourrez pas
ouvrir la porte du four pendant le cycle.
Le verrou se libere automatiquement
lorsque le four se refroidit.

® Une fois la porte verrouillée, le voyant
de verrouillage” & "reste allumé,

Comment utiliser I'auto-nettoyage

1. Appuyez sur |le bouton « Self Clean =
(Auto-nettoyage), et le systéme se régle
par defaut sur 2 h.

2. Appuyez a nouveau sur le bouton pour
selectionner une autre durée.

3. Appuyez sur « Start/OK » (Démarrer/OK)
pour lancer le cycle d'auto-nettoyage.
La porte se verrouille automatiquement
et « [ » s'affiche.

Appuyez sur le bouton « Cancel » (Annul-

er) pour annuler le cycle d'outo-nettoy-

age.

En mode Auto-nettoyage, toutes les
fonctions de lo table de cuisson sont
verrouillees et elle ne demarre pas lorsgue
le bouton est tourné. Le retroéclairage
sera egalement deésactivé pour les
modéles equipés des boutons retroe-
claires.

Aprés avoir guitté ou terming le mode
Auto-nettoyage, assurez-vous que tous
les boutons sont en position « OFF »
(Arrét) avant de reutiliser 'oppareil.

Lorsque le mode Auto-nettoyage est
active, tourner le bouton de sélection de
mode du four quittera le cycle d'auto-net-
toyage.

Le four peut encore étre chaud a ce
moment-la. 5i la température dépaosse le
mode de cuisson souhaoité, le mode ne
sera pas activé. Veuillez réessayer aprés
gue l'interieur du four ait refroidi.

Aprés |'auto-nettoyage

Veuillez attendre que l'intérieur du four
refroidisse completement.

N'utilisez pos de nettoyants pour four, de
nettoyants abrasifs, de nettoyants
liquides puissants, de laine d'acier, de
tampons 4 recurer ou de poudres de
nettoyage a l'interieur du four.

Nettoyez les taches avec un chiffon doux
Ou un essuie-tout.

Utilisez & nouveau le mode Nettoyage ala
vapeur pour un meilleur effet de nettoy-
age s'il reste des résidus de graisse ou de
salissures.

» Mode Nettoyage & la vapeur
En mode Nettoyage & la vapeur, les petites
eclaboussures sont éliminees a une
température plus basse gue celle du mode
Auto-nettoyage.

Avant d'utiliser |le mode Nettoyoge & lo
vopeur, essuyez d'abord lo graisse et les
salissures du four, versez une tasse d'equ
au fond, puis fermez lo porte.

Appuyez sur Steam Clean (Nettoyage & la
vapeur), puis appuyez sur « Start/OK »
(Demarrer/OK).

MN'ouvrez pas la porte pendant le cycle de
nettoyage @ la vapeur, gui dure 40 min-
utes, afin de ne pas compromettre son
efficacité.

Frangais -103-



Essuyez l'excés d'eau et toute saleté
residuelle.

Remarque:

Utilisez de I'eau distillée ou filtrée pour le
cycle de nettoyage a lo vapeur.

Ce 'eau du robinet peut loisser des dépdts
mineraux au fond du four.

» Grilles et Panier a friture
Toutes les grilles et panier & friture peu-
vent étre lovees avec de l'eau tiede
savonneuse.

Les grilles peuvent étre plus difficiles @
glisser, surtout aprés un auto-nettoyage.
Appliquez un peu d'huile végétale sur un
chiffon doux ou un essuie-tout et frottez
les bords gauche et droit.

» Eléments chauffants du four
Me nettoyez pas I'élément arriére ou I'élé-
ment du gril. Toute saleté brllera lorsque
les éléments seront chouffés.

L'élement de cuisson n'est pas exposé et
se trouve sous la sole du four. Nettoyez la
sole du four avec de I'equ tiéde savonneu-
se.

Remplacement de I'éclairage du
four

A AVERTISSEMENT

RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE QU DE
BROLURE : avant de remplacer I'éclairage
du four, coupez I'alimentation du four via
le fusible principal ou le disjoncteur. MNe
pas respecter cette consigne peut
entrainer un choc électrique ou une
brilure,
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A\ ATTENTION

RISQUE DE BRULURE : retirez le couvercle

en verre et l'ampoule une fois gu'ils ont

refroidi. Toucher du verre chaud avec des
mains nues ou un chiffon humide peut
causer des brilures.

1. Débranchez lo cuisiniére ou coupez
I'alimentation.

2. Devissez le couvercle de I'ampoule en
verre 4 |'arriére du four en le tournant
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre. Portez des gants en latex pour
une meilleure prise en main.

5. Tirez I'ampoule et retirez-la en portant
des gants ou en utilisant un chiffon sec.

4. Remplacez I'ompoule par une nouvelle
ampoule hologéne de 120 volts, 40
watts (G%), en vous assurant qu'elle est
du méme type que celle retirée et que
sa tension est de 120 volts, et non de 12
volts.

5. Retirez 'ompoule de son emballage en
portant des gonts ou en utilisant un
chiffon sec. Ne touchez paos I'ampoule
avec les mains nues, car le sebum peut
I'endommager et reéduire sa duree de vie.

6. Enfoncez 'ompoule dans le réceptacle
jusgu'é ce qu'elle soit bien en place.

7. Reinstallez le couvercle de I'ampoule en
le tournant dans |le sens des aiguilles
d'une montre.

8. Branchez la cuisiniere ou reconnectez

I'alimentation.

( Remplacer
Recep Retirer ™. ==
tacle 7 78

L F 5 0 :rT @_

1l ey N ai
(I Ampoule ==
Nl f
w2 Douille
Couvercle de
Fompoule en verre

Retrait et réinstallation de la
porte du four

Instructions d'entretien de la porte

La majorité des portes de four sont équipées
de verre susceptible de se briser.

La porte est trés lourde. Soyez prudent
lors du retrait et du levage de la porte.

Me soulevez pas la porte par la poignée.

Retrait de la porte
1. Quvrez completement |a porte.
Emplocements

des charnigres
de o porte du

2. Tournez entierement les verrous de
charniére vers le cadre de lo porte
ouverte. Un petit tournevis plat pourrait
&tre requis.

3 Tenez fermement les deux cotés
supérieurs de lo porte.

4. Fermez la porte jusqu'd la position de
retrait (environ 20 degrés par rapport
au four). Les bras de charniére se
dégageront facilement une fois la posi-
tion correcte atteinte.
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5. Soulevez la porte vers le haut et vers
I'extérieur jusgu'd ce que les bras de
charniére se libérent des fentes.

Réinstallation de la porte

1. Tenez fermement les deux cotes
supérieurs de la porte.

2. En maintenont la porte oau méme angle
gue la position de retrait, inserez les
encoches des bras de charniére dans le
bord inférieur des fentes correspondan-
tes. Les encoches des bras de charniére
doivent étre entiérement inserées dans
le bord inférieur des fentes.

Frangais -105-



3. Ouvrez complétement la porte. Si la
porte ne s'ouvre pas complétement,
cela signifie que les encoches ne sont
pas correctement insérées dans le bord
inférieur des fentes.

4. Verrouillez les charniéres en tournant
les loquets vers les fentes du cadre du
four jusqu’a ce gu'ils s'enclenchent.

5. Fermez lo porte du four.

Retrait et réinstallation du tiroir
de rangement

Le tiroir de rangement est congu pour
stocker les ustensiles de cuisson et de
patisserie. Ne rangez jomais de plastigues
ou de matériaux inflammables dans le
tiroir.

Le ftiroir de roangement situé sous la
cuisiniére peut étre retiré pour le nettoy-
age. Nettoyez le tiroir de rangement avec
un chiffon humide ou une éponge. N'utili-
sez jamais de produits abrasifs agressifs
ou de tampons a récurer. Soyez prudent
lorsque vous manipulez le tiroir.
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Pour retirer le tiroir:

1. Ouvrez compléetement le tiroir.

2.Repérez les loquets situés de chaque
cdte du tiroir.

3. Relevez le loguet de la glissiére gauche
et abaoissez celui de lo glissiére droite.

4. Tirez le tiroir de la cuisiniere.

Pour reinstaller le tiroir:

1. Alignez les loquets des glissieres de
chaque cbte du tiroir avec les fentes de
la cuisiniére.

2. Poussez le tireir dans la cuisiniére.

Retrait et reinstallation de

I'évent arriére amovible

Retrait de I'évent arriére amovible

1. Retirez les quatre vis de I'évent arriére
amavible a I'aide d'un tournevis.

2. Foites glisser la garniture d'aération
dans la direction indiquée sur environ
1/4in(6.4mm).

Reinstallation de I'évent arriére amov-
ible

Assemblez la garniture d'aération en suiv-
ant l'ordre inverse du retrait.

Remplacement du filtre FreshBa-

ke™ (pour les modéles équipés

de la fonction FreshBake™)

Portez des gants pendant le demontage

et le montage.

1. Retirez les quatre vis fixant le filtre
FreshBake™ a 'aide d'un tournevis.
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2. Retirez I'ensemble deflecteur du venti-
loteur d'air chaud et deposez-le sur une
surface plane.

3. Retirez les trois vis fixant le filtre Fresh-
Bake™ avec un tournevis. Retirez le
filtre FreshBaoke™ et remplocez-le par
un neuf (Contactez le service
aprés-vente FOTILE pour I'achat). Réin-
stollez les trois wis sur l'ensemble
déflecteur du ventilateur d'air chaud.
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Attention:

Assurez-vous d'aligner les trous des vis
et de fixer 3 vis, sinon cela pourrait
entrainer des bruits de fonctionnement.

4. Placez le filtre FreshBoke™ devant |'éle-
ment chauffant, en orientant l'extrémité
avec les trous de vis plus espaces vers le
haut, puis occrochez-le sur les deux

supports a l'intérieur du four.
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5. Fixez I'ensemble du déflecteur du venti-
lateur d'air chaud avec les quatre vis.
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Déepannage

FOTILE s'efforce de garantir que votre cuisiniére électrigue fonctionne sans probléme.
Si vous rencontrez des problémes imprévus, référez-vous au tableau ci-dessous pour
des solutions potentielles. 5i le probléme persiste apres avoir essaye les solutions
recommandees, veuillez contacter FOTILE.

FOTILE America

serviceusa@fotile.com
1(888)-315-0366

FOTILE APPLIANCES CANADA
serviceca@fotile.com
1(888)-982-2377

Probleme

solution

La cuisiniére électrigue ne
fonctionne pas

@ Le cordon d'alimentation est débranché - Branchez-le dans
une prise correctement mise & la terre.

® Le fusible est grillé ou le disjoncteur o été declenché - Rem-
placez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.

@ Si le probléme persiste, contactez un électricien pour assis-
tance.

La table de cuisson ne
fonctionne pos

@ Le bouton de commande est mal réglé - Appuyez dessus, puis
tournez-le jusgu'a la position régleée.

® ['appareil peut étre en mode Verrouiller tout, rendant la
fonction inoccessible. Consultez lo section Verrouiller tout
dons le manuel d'utilisation.

Chaleur excessive détectee
autour

des ustensiles de cuisson sur
la table de cuissan

Les ustensiles de cuisson ne conviennent pas a la taille de la
surface - Utilisez des ustensiles de cuisson dont la taille corre-
spond & peu prés 4 celle de la zone de cuisson, de I'élément ou du
brileur. Les ustensiles de cuisson ne doivent pos dépasser ou
tre inférieurs de plus de 1/2 pouce (1,3 cm) a la taille de Ia zone
de cuisson,

La cuisson sur la table de
cuisson ne

fonctionne pas comme
prévu

® Le bouton de commaonde est réglé sur un niveau de chaleur
incorrect - Consultez |a section = Table de cuisson=.

@ Lo cuisiniére n'est pos de niveou - Mettez la cuisiniére de
niveou, Consultez le manuel d'installation.

L'élément de la table de
cuisson s'allume et s'éteint
a houte température

L'allumage et l'extinction de I'élément sont liés & un limiteur de
température - Cela est normal, car I'élément chauffant s'allume
et s'éteint pour éviter lo surchauffe,

Le four ne fonctionne pas

® Le démarrage différé est octive - Consultez la section
« Démarrage différé =,

® Yerrouiller tout est activé - Appuyez sur le bouton All Lock
(Verrouiller tout) et maintenez-le enfoncé pendant 2 secondes
pour deverrouiller.

® Lo commande du four est mal réglée - Consultez lo section
= Modes de cuisson =,
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Problema

Solucian

La température du four est
trop élevee ou trop basse

La température du four nécessite un gjustement - Caonsultez la
section = Modes de cuisson =,

Des depdts minéraux

se forment au fond du four
aprés

le cycle de nettoyage ala
vapeur

@ De 'eau du robinet a éteé utilisee pour le cycle de nettoy-
age ala vapeur - Utilisez de 'eau distillée ou filtrée pour le
cycle de nettoyage a la vapeur.

Mettoyez les dépdts avec un chiffon imbibé de vinaigre.
Ensuite, eliminez soigneusement tout résidu de vinaigre 4
'aide d'un chiffon humide,

® Lo cuisiniere n'est pas de niveou - Les dépdts minéraux
s‘accumulent sur les zones seches du fond du four
pendant le cycle de nettoyage & la vapeur.

Mettez la cuisiniere de niveau. Consultez le manuel
d'installation.

Mettoyez les dépdts avec un chiffon imbibé de vinaigre.
Ensuite, éliminez soigneusement tout résidu de vinaigre a
I'aide d'un chiffon humide.

Probléme

La ligison hotte et cuisiniére
ne fonctionne pas

solution

@ Assurez-vous gue wotre hotte FOTILE dispose de o
fonction Linison hotte et cuisiniére et qu'elle est appairée
G vatre cuisiniere,

® e panneau de commande électrique de la hotte ou de la
cuisiniére a eté réparé ou remplace - Appairez-les 4
nauveau,

La fonction FreshBake™ ne
s'exgcute pas comme prévu
{(pour les modeéles équipés de
lan fonction FreshBake™)
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® Veuillez confirmer que le produit que vous utilisez est doté
de la fonction FreshBoke™ de déodorisation. Pour plus de
détails, consultez la section "Parameétres du modéle”.

® Les ingrédients partiellement marinés peuvent, & cause de
la sauce ou de l'eou s'evaoporant, produire de la vapeur
d'eau pendant la cuisson, qui pourrait contenir une petite
quantité de fumée de cuisson non suffisamment filtrée. Ce
phenomene est normal.

® Cuisinez les aliments dans un récipient pour aviter gue la
graisse et la souce n'éclaboussent le fond du four, ce qui
pourrait générer un melange de vapeur d'eou et une grande
guantite de fumee, altérant ainsi la fonction FreshBake™.

@ || est recommandé de nettoyer le four régulierement.
Sinon, la groisse ou d'outres salissures a l'intérieur seront
chouffées et vaporisées & chogue cuisson, ce gui pourrait
altérer o fonction FreshBake™.

® Assurez-vous gue le mode sélectionné contient la fonction

FreshBoke™. Consultez la section «Fonction FreshBake™ =,

® Veillez 4 laisser suffisamment d'espace entre les usten-
siles de cuisson et le deflecteur du ventilateur d'air chaud
pour garantir une bonne circulation de la chaleur et de air.
Sinaon, la fonction FreshBake™ sera altérée.

® Une utilisation prolongée ou la cuisson d'aliments riches
en graisses onimaoles peut réduire l'efficacité du filtre
FreshBoke™, ce qui est un phénoméne normal. Vous
pouvez acheter un filtre FreshBake™ de remplocement si
Necessaire.

La liaison hotte et cuisiniére
ne fonctionne pas méme
aprés un appairage réussi. La

Le message « F_ »ou=«E_»

clignote sur I'écran, accom-
pagne d'un chiffre ou d'une
lettre,

® Lo hotte ne s'éteint pos automotiguement — Veérifiez que
toutes les fonctions des brileurs et du four ont bien &té
terminées. Vérifiez la hotte, car certains modéles peuvent
entrer dans un etat d'arrét différe,

@® Lo hotte ne s'allume pos gutomotiguement - Assurez-vous
gue o cuisinigre ou le four est en marche lorsgue aucun
brileur ou four ne fonctionne.

@ Réessayer aprés avoir éteint et rallumeé la hotte et lg
cuisiniére,

® Si le probléme persiste, contactez le service client.

Il s'agit d'un code d'erreur.

Code derreur (I'gcran montre une lettre suivie d'un chiffre) -
Un code d'erreur F& peut &tre annule en appuyant sur le
bouton « Cancel » [Annuler). D'autres codes d'erreur ne
peuvent pas étre annules en appuyont sur un bouton.
Contactez le service FOTILE. Consultez la section = Garantie
= pour les informations de contact,
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