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RECORD KEEPING

Thank you for purchasing this Haier product. Thisuser manual  \1odel number
will help you get the best performance from your new range.

For future reference, record the model and serial number
located onthe front behind the range storage drawer, andthe  Serial number
date of purchase.

Staple your proof of purchase to this manual to aid in
obtaining warranty service if needed. Date of purchase

HAIERWEBSITE

Have aquestion or need assistance with your appliance? Try the Haier Website 24 hours aday, any day of the year! You
can also shop for more great Haier products and take advantage of all our on-line support services designed for your
convenience. Inthe US: Haierappliances.com
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HSITON3

SAFETY INFORMATION

IMPORTANT SAFETY INFORMATION
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING THE APPLIANCE

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

ANTI-TIPDEVICE

To reduce the risk of tipping the range, the range
AWARN IN G must be secured by aproperly installed anti-tip
bracket. See installation instructions shipped

) Tip-Over Hazard i X
/! - Achild or adult can tip the range and be killed. with the bracket for complete details before

« Install the anti-tip bracket to the wall or floor. attempting to install.

- Engage the range to the anti-tip bracket by sliding the For Free-St anding and Slide-In Ranges
range back such that the foot is engaged.
» Re-engage the anti-tip bracket if the range is moved.

« Failure to do so canresult in death or serious burns

To check if the bracket is installed and engaged
properly, look underneath the range to see that

to children or adults. therear leveling leg is engaged in the bracket.
Onsome
models, the storage drawer or kick panel can be removed for easy inspection. ABnti—'IEi? ‘
racke

If visual 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 anti-tip bracket.

If the range is pulled from the wall for any reason, always repeat this procedure to
verify the range is properly secured by the anti-tip bracket. Leveling Leg

Never completely remove the leveling legs or the range will not be secured to the

e g Free-Standing and Slide- In Ranges
anti-tip device properly.

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

4 49-2001025 Rev.0



SAFETY INFORMATION

IMPORTANT SAFETY INFORMATION
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING THE APPLIANCE

+ Use this appliance only for its intended purpose as
described in this Owner’s Manual.

 FIREHAZARD: Never leave the range unattended with
the cooktop ON above a Lo setting. Keep flammable
items away from the cooktop. Turn off all controls when
done cooking. Failure to follow these instructions can
result in fire, serious injury or death.

« Be sure your appliance 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 specifically recommended in this
manual. All other servicing should be transferred to a
qualified technician.

» Before performing any service, unplug the range
or disconnect the power supply at 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 appliance.

. ACAUTION Do not store items of interest to

children above arange or on the backguard of arange—
children climbing on the range to reach items could be
seriously injured.

» Use only dry pot holders—moist or damp pot holders
on hot surfaces may result in burns from steam. Do
not let pot holders touch hot surface units or heating
elements. Do not use atowel or other bulky clothin
place of pot holders.

GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

Never use your appliance for warming or heating the
room.

Do not touch the surface units, the heating elements or
theinterior surface of the oven. These surfaces may be
hot enough to burn even thoughthey are dark in color.
During and after use, do not touch, or let clothing or
other flammable materials contact the surface units,
areas nearby the surface units or any interior area of
the oven; allow sufficient time for cooling first. Other
surfaces of the appliance may become hot enough

to cause burns. Potentially hot surfaces include the
cooktop, areas facing the cooktop, oven vent opening,
surfaces near the opening and crevices around the oven
door.

Do not heat 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 inthe oven, except as described in
this manual. Oven liners can trap heat or melt, resulting
in damage to the product and risk of shock, smoke or
fire.

Avoid scratching or impacting glass doors, cook tops or
control panels. Doing so may lead to glass breakage. Do
not cook on aproduct with broken glass. Shock, fire or
cuts may occur.

Cook food thoroughly to help protect against
foodborne illness. Minimum safe food temperature
recommendations can be found at IsltDoneYet.gov and
fsis.usda.gov. Use afood thermometer to take food
temperatures and check several locations.

» 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 flammable vapors and liquids.

* Never wear loose-fitting or hanging garments while
using the appliance. These garments may ignite if they
contact hot surfaces causing severe burns.

KEEP FLAMMABLE MATERIALS AWAY FROM THE OVEN

Failure to do so may result in fire or personal injury.

Do not let cooking grease or other flammable materials
accumulate in or near the range. Grease in the oven or
on the cooktop may ignite.

Clean ventilating hoods frequently. Grease should not
be allowed to accumulate onthe hood or filter.

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

49-2001025 Rev.0
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HSITON3

SAFETY INFORMATION

IMPORTANT SAFETY INFORMATION
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING THE APPLIANCE

NI lc] INTHEEVENT OF A FIRE, TAKE THE FOLLOWING STEPS TO PREVENT

INJURY AND FIRE SPREADING

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

If thereis afirein the oven during baking, smother the
fire by closing the oven door and turning the oven off or
by using a multi-purpose dry chemical or foam-type fire

extinguisher.

If thereis afireinthe oven during self-clean, turnthe oven
off and wait for the fire to go out. Do not force the door
open. Introduction of fresh air at self-clean temperatures
may lead to aburst of flame from the oven, Failure to
follow thisinstruction may result in severe burns.

COOKTOP SAFETY INSTRUCTIONS

Never leave the surface units unattended with the cooktop
ON. Boilovers cause smoking and greasy spillovers that
may catch on fire.

Always be present at the range when cooking with oil or
grease. Surface cooking is an "attended" activity.

Never leave oil unattended while frying. If allowed to heat
beyond its smoking point, oil may ignite resulting in fire that may
spread to surrounding cabinets. Use adeep fat thermometer
whenever possible to monitor oil temperature.

To avoid oil spillover and fire, use 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
large enough to cover the surface heating element. The
use of undersized cookware will expose aportion of the
surface unit to direct contact and may result in ignition of
clothing. Proper relationship of cookware to surface unit
will also improve efficiency.

Only certain types of glass, glass/ceramic, earthenware or
other glazed containers are suitable for cooktop service;
others may break because of the sudden change in
temperature.

To minimize the possibility of burns, ignition of flammable
materials and spillage, 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 ahood, turn the fan
on.

If power is lost to an electric cooktop while a surface unit
is ON, the surface unit will turn back on as soon as power
isrestored. In the event of power loss, failure to turn

all surface unit knobs to the OFF position may result in
ignition of items on or near the cooktop, leading to serious
injury or death.

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

Do not cook on abroken cooktop. If glass cooktop should
break, cleaning solutions and spillovers may penetrate the
broken cooktop and create arisk of electric shock. Contact a
qualified technician immediately.

Avoid scratching the glass cooktop. The cooktop can be
scratched with items such as knives, sharp instruments,
rings or other jewelry, and rivets on clothing.

Do not place or store items that can melt or catch fire on
the glass cooktop, even when it is not being used. If the
cooktop isinadvertently turned on, they may ignite. Heat

abdiieiSd RADIANT COOKTOP SAFETY INSTRUCTIONS

from the cooktop or oven vent after it is turned off may
cause them to ignite also.

Use ceramic cooktop cleaner and a non-scratch cleaning
pad to clean the cooktop. Wait until the cooktop cools
and the indicator light goes out before cleaning. A wet
sponge or cloth on ahot surface can cause steam burns.
Some cleaners can produce noxious fumes if applied to
ahot surface. NOTE: Sugar spills are an exception. They
should be scraped off while still hot using an oven mitt and
ascraper. See the Cleaning the glass cooktop section for
detailed instructions.

Read and follow all instructions and warnings on the
cleaning cream label.

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

49-2001025 Rev.0




SAFETY INFORMATION

IMPORTANT SAFETY INFORMATION
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING THE APPLIANCE

OVEN SAFETY INSTRUCTIONS

+ Stand away from the range when opening the oven
door. Hot air or steam which escapes can cause burns
to hands, face and/or eyes.

» Do not usethe ovenif aheating element develops a
glowing spot during use or shows other signs of damage.
A glowing spot indicates the heating element may fail
and present apotential burn, fire, or shock hazard. Turn
the oven off immediately and have the heating element
replaced by a qualified service technician.

» Keepthe ovenvent unobstructed.

» Keepthe oven free from grease buildup. Grease in the
oven may ignite.

» Place ovenracks in desired location while oven is cool.
If rack must be moved while oven is hot, do not let pot

holder contact hot heating element in oven.

When using cooking or roasting bags in the oven, follow
the manufacturer’s directions.

Pullthe ovenrack to the stop-lock position when
loading and 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, cooking utensils or
foodinthe oven when not in use. ltems stored in an
oven can ignite.

Never place cooking utensils, pizza or baking stones,
or any type of foil or liner on the oven floor. These
items can trap heat or melt, resulting in damage to the
product and risk of shock, smoke or fire.

PROPER DISPOSAL OF YOUR APPLIANCE
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Dispose of or recycle your appliance in accordance with Federal and Local Regulations. Contact your local authorities for
the environmentally safe disposal or recycling of your appliance.

How to Remove Protective Shipping Film and Packaging Tape

Carefully grasp acorner of the protective shipping film with NOTE: The adhesive must be removed from all parts. It
your fingers and slowly peel it from the appliance surface. Do  cannot be removed if it is baked on.
not use any sharp itemsto remove the film. Remove all of the

Consider recycling options for your appliance packagin
film before using the appliance for the first time. yeling op y PP P ging

material.
To assure no damage is done to the finish of the product, the

safest way to remove the adhesive from packaging tape on new

appliances is an application of a household liquid dishwashing

detergent. Apply with asoft cloth and allow to soak.

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

49-2001025 Rev.0 7



HSITON3

USING THE RANGE

CONNECTING YOURWIFI ENABLED
OVEN

Your oven is designed to provide you with two-way
communication between your appliance and smart device.
By using the SmartHQ mobile app, you will be able to control
essential oven operations such as temperature settings and
cooking modes using your smartphone or tablet.*

What you will need

Your oven uses your existing home WiFi network to
communicate between the appliance and your smart device.
In order to setup your oven, you will need to gather some
information:

1. Eachoven has aconnected appliance information label
that includes an Appliance Network Name and Password.
These are the two important details that you will need
to connect to the appliance. Thisinformation is found
on alabeltypically located inside the door of the oven or
drawer or in the WiFi Settings menu on the unit display.

Connected Appliance Information
FCC: ZKJ-WCATA001 Network: GE_XXXXXX_XXXX
1C: 10229A-WCATA001 Password: XXXXXXXX
MAC ID: XX - XX - XX - XX - XX - XX PT. NO. 229C6272G001-0

Sample Label

2. Have your smart phone or tablet ready with the ability to
access theinternet and download apps.

3. You willneedto know the password of your home WiFi
router. Have this password ready while you are setting up
your oven.

Connect your oven

1. Onyour smart phone or tablet visit
GEAppliances.com/ connect to learn more about
connected appliance features and to download the
SmartHQ mobile app.

2. Follow the app onscreen instructions to connect your
oven.

3. Oncethe processiscomplete, the connection blue light
located on your oven display will stay on solid and the app
will confirm you are connected.

4. If the connection light does not turn on or is blinking,
follow the instructions on the app to reconnect. If
issues continue please call at 800.220.6899 and ask for
assistance regarding oven wireless connectivity.

To connect additional smart devices, repeat steps 1 and 2.

Note that any changes or modificationsto the remote enable
device installed on this oven that are not expressly approved
by the manufacturer could void the user’s authority to
operate the equipment.

* Compatible Apple or Android devices and home WiFi network required.

8

REMOTE ENABLE EQUIPMENT

This device complies with part 15 of the FCC Rules. Operation
is subject to the following two conditions: (1) This device may
not cause harmful interference, and (2) this device must accept
any interference received, including interference that may
cause undesired operation.

The wireless communication equipment installed on this
range has been tested and found to comply with the limits
for a Class Bdigital device, pursuant to part 15 of the FCC
Rules. These limits are designed to:

(a) provide reasonable protection against harmful
interference in aresidential installation. This equipment
generates, uses, and can radiate radio frequency energy and,
if not installed and used in accordance with the instructions,
may cause harmful interference to radio communications.
However, there is no guarantee that interference will not
occur in aparticular installation. If this equipment does cause
harmfulinterference to radio or television reception, which
can be determined by turning the equipment off and on, the
user is encouraged to try to correct the interference by one
or more of the following measures:

* Reorient or relocate the receiving antenna.

* Increase the separation between the equipment and
receiver.

» Connect the equipment into an outlet on acircuit different
from that to which the receiver is connected.

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

(b) accept any interference received, including interference
that may cause undesired operation of the device.

Note that any changes or modifications to the wireless
communication device installed on this oven that are not
expressly approved by the manufacturer could void the
user’s authority to operate the equipment.

49-2001025 Rev.0



USING THE RANGE

SURFACEUNITS

AWARNING FIREHAZARD: Never leave the range

unattended with the cooktop ON above a Lo setting. Keep
flammable items away from the cooktop. Turn off all controls
when done cooking. Failure to follow these instructions can
result infire, serious injury or death.

Throughout this manual, features and appearance may vary
from your model.

How to Set

Push the knob in and turnin either direction to the setting
you want.

A surface ON indicator light will glow when any surface unit
ison.

For glass cooktop surfaces:

AHOT COOKTOP indicator light will:

+ comeonwhenthe unit is hot to the touch.
» stay oneven after the unit is turned off.

» stay onuntilthe unit is cooled to approximately 150°F.

At both OFF and Hl the control clicks into position. You may hear slight
clicking sounds during cooking, indicating the control is maintaining your
desired setting.

Be sure you turn the control knob to OFF when you finish cooking.

Temperature Limiter on Radiant Glass
Cooktops
Every radiant surface unit has atemperature limiter.

The temperature limiter protects the glass cooktop from
getting too hot.

The temperature limiter may cycle the surface units off for a
timeif:

» thepanboilsdry.

+ thepanbottom isnot flat.

» thepanisoff-center.

» thereisno panonthe unit.

49-2001025 Rev.0
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Radiant Glass Cooktop

The radiant cooktop features heating units beneath asmooth
glass surface.

NOTE: A slight odor is normal when anew cooktop is used
for thefirst time. It is caused by the heating of new parts and
insulating materials and will disappear in a short time.

NOTE: On models with light-colored glass cooktops, it is
normal for the cooking zones to change color when hot or
cooling down. This is temporary and will disappear asthe
glass coolsto room temperature.

The surface unit will cycle on and off to maintain your
selected control setting.

It is safe to place hot cookware on the glass surface even
when the cooktop is cool.

Even after the surface units are turned off, the glass
cooktop retains enough heat to continue cooking. To avoid
overcooking, remove pans from the surface units when the
food is cooked. Avoid placing anything on the surface unit
untilit has cooled completely.

» Water stains (mineral deposits) are removable using the
cleaning cream or full-strength white vinegar.

» Use of window cleaner may leave aniridescent film onthe
cooktop. The cleaning cream will remove this film.

» Don’t store heavy items above the cooktop. If they drop
onto the cooktop, they can cause damage.

» Do not use the surface as acutting board.

OFF CENTER

=

Always place the paninthe
center of the surface unit you are
cooking on.

Never cook directly on the glass.
Always use cookware.

DRAGGING

Do not slide cookware across the cooktop because it can scratch the
glass—the glass is scratch-resistant, not scratch proof.



HSITON3

USING THE RANGE

SURFACE UNITS (Cont.)

Cookware for Radiant Glass Cooktops

The following information will help you choose cookware
which will give good performance on glass cooktops.

NOTE: Follow all cookware manufacturer’s recommendations
when using any type of cookware on the ceramic cooktop.

Recommended
Stainless Steel

Aluminum
Heavy weight recommended.

Good conductivity. Aluminum residues sometimes appear
as scratches on the cooktop but can be removed if cleaned
immediately. Because of its low melting point, thin weight
aluminum should not be used.

Copper Bottom

Copper may leave residues which can appear as scratches.
The residues can be removed, as long as the cooktop is
cleaned immediately. However, do not let these pots boil
dry. Overheated metal can bond to glass cooktops. An
overheated copper bottom pot will leave aresidue that will
permanently stain the cooktop if not removed immediately.

Enamel (painted) on Cast Iron
Recommended if bottom of panis coated.
Avoid/ Not Recommended

Enamel (painted) on Steel
Heating empty pans can cause permanent damage to cooktop
glass. The enamel can melt and bond to the ceramic cooktop.

Glass- ceramic
Poor performance. Will scratch the surface.

Stoneware
Poor performance. May scratch the surface.

Cast Iron
Not recommended—unless designed specifically for glass
cooktops.

Poor conductivity and slow to absorb heat. Will scratch the
cooktop surface.
More about Cookware

» Place only dry pans on the surface elements. Do not place
lids on the surface elements, particularly wet lids. Wet
pans and lids may stick to smooth surface when cool.

» Do not use woks that have support rings. This type of wok
will not heat on the cooktop.

10

* Werecommend that you use only aflat-bottomed wok.
They are available at your local retail store. The bottom
of the wok should have the same diameter as the surface
element to ensure proper contact.

» Some special cooking procedures require specific
cookware such as pressure cookers or deep-fat fryers. All
cookware must have flat bottoms and be the correct size.

OTTOON

plad ol

Check pans for flat bottoms by using
astraight edge. You should not be
able to pass a US nickel coin under the
straight edge.

Do not place wet pansonthe
glass cooktop.

Do not use woks with support rings
on the glass cooktop.

e

Use flat-bottomed woks
on the glass cooktop.

Pans with rounded, curved,
ridged or warped bottoms are
not recommended.

Home Canning Tips
Be sure the canner is centered over the surface unit.
Make sure the canner is flat on the bottom.

To prevent burns from steam or heat, use caution when
canning.

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

Flat-bottomed canners are recommended. Use of water bath
canners with rippled bottoms may extend the time required
to bring the water to aboil.

49-2001025 Rev.0



USING THE RANGE

OVEN CONTROLS

Oven Mode Selector Knob

Turn the Oven Mode Selector knob to the mode you want.
Your oven has the following cooking modes: Warm, Bake and
Broil. See Cooking Modes section and Steam Clean for more
information. The illuminated oven knob flashes orange during
preheat and turns solid orange when the oven is preheated.

The oven temperature calibration is controlled through the
SmartHQ app. To adjust the oven temperature, download
the app from the app store to access thisfeature.

Oven Mode Selector Knob

llluminated Color Oven Mode
Blue APP

White Steam Clean
Red Fault
Orange Bake/ Broil
Yellow Warm

Green Sabbath

No Light Off

APP ONLY PRODUCT SETTINGS

The SmartHQ Mobile App allows access to additional
functions.

WiFi Connect and Remote Enable

Your ovenis designed to provide you with two-way
communication between your appliance and smart device. By
using the WiFi Connect features, you willturn the Oven Mode
Selector Knob to APP. It is necessary to turn on WiFi before
using Remote Enable on your oven.

Remote starting your oven(Q

To be ableto start the oven remotely once connected to
WiFi, turn the Oven Mode Selector Knob to APP. The oven
can now be remotely started with aconnected device. The
Oven Mode Selector Knob must be lit solid blue to start the
ovenremotely. The blue light is not required to change the
oven temperature while it is running or to turn the oven off
from the app. After using the oven, remember to verify that
the Oven Mode Selector Knob is lit soild blue if you wish to
start the ovenremotely inthe future.

Inthe SmartHQ app select your appliance and touch the
menu icon. From here select Product Settingsto choose
from the many additional features available through your
SmartHQ app.

49-2001025 Rev.0

Oven Probe

NOTE: Only accessible through traditional and convection
cooking modes.

Monitorsinternal food temperature and turns the oven off
whenthe food reachesthe programmed temperature. Insert
the probe, press the desired cooking mode, and program
the probe temperature. See the Cooking Modes Section for
more information. The probe can only be used with Bake,
Convection Bake, and Convection Roast.

Auto Conv (Auto Conversion)

When using Convection Bake and Convection Roast cooking,
Auto Recipe Conversion will automatically convert the regular
baking temperatures entered to convection bake cooking
temperatures when turned on. Note that this option does

not convert convection bake cooking times, it only converts
temperatures. This feature may be turned On or Off. Select
Product Settinginthe SmartHQ app.

12-Hour shutoff

This feature shuts the oven down after 12 hours of
continuous operation. It may be enabled or disabled. Select
Product Settinginthe SmartHQ app to turnthisfeature on
or off.

Tone Volume and Timer End Tone

You can adjust the volume and type of alert your appliance
uses. Select Product Setting in the SmartHQ app for making
volume adjustments or for changing between continuous and
single alert tones. A continuous setting will continue to sound
atone untilabutton onthe controlis pressed. The oventone
volume can be adjusted. The control willsound the oventone
at the new volume level each time the sound level is changed.

F/ C (Fahrenheit or Celsius)

The oven controlis set to use Fahrenheit temperatures

(F), but you can change it to use Celsius temperatures (C).
Select Product Settingin the SmartHQ app and F Cto alter
between temperature scales displayed.

Adjust the Oventemperature

This feature allows the oven baking and convection baking
temperature to be adjusted up to 35°F hotter or down to 35°F
cooler. Use this feature if you believe your oven temperature
istoo hot ortoo cold and wish to change it. This adjustment
affects Bake and Convection Bake modes. Select Product
Setting in the SmartHQ app.

Auto Oven Light

When this feature is enabled, the oven light willturn on for
every oven cycle. Select Product Setting in the SmartHQ app
to turnthisfeature on or off.

NOTE: If this feature is enabled, you will not be able to turn
the light off while the ovenis on.

11
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HSITON3

USING THE RANGE

APP ONLY PRODUCT SETTINGS
(Cont.)

Bake Setting

This feature allows you to set default Bake settingsto
Traditional Bake or Convection Bake Multiinthe SmartHQ
app. See Cooking Modes section for more details.

Broil Setting

This feature allows you to set default settingsto Broil High or
Broil Low inthe SmartHQ app. See Cooking Modes section
for more details.

SABBATH MODE

Certain models comply with the Star- K Jewish Sabbath
requirements for use during the Sabbath and holidays. For
the latest list of models, see star-k.org.

Start Baking

To start baking use your SmartHQ mobile app. (See
Connecting your WIFI Enabled Oven to download the app).
Enable Sabbath mode in the app and the oven knob backlight
will turn solid green. This operation should take place before
the Sabbath or Holiday begin. Sabbath mode can only be
enabled inthe app.

Adjusting the Temperature

To adjust the oven temperature while in compliance with
Sabbath requirements, the user must observe the oven
Sabbath mode solid green backlight. To adjust the oven
temperature, the user must turnthe oven knobtothe
desired bake temperature .

Sabbath Bake can only be initiated after the Sabbath mode is
enabled through the app and by turning the oven knob on the
unit to the desired bake temperature.

Exiting Sabbath Mode

Sabbath mode can be disabled either by the app or pushing
the oven knob in for 3 seconds.

Oven Light Operation

The oven light is OFF for duration of Sabbath. Opening and
closing of the door will not turn the oven light to ON.

Sabbath Mode Power Outage Note

If apower outage occurs during a Sabbath bake, the unit will
return to Sabbath mode when power is restored but the user
willneed to turnthe knob to off and then back to the desired
temperature. The unit will start while complying to the Star
Krequirements.
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COOKWARE GUIDELINES

The material, finish, and size of cookware affect baking

performance.

Dark, coated and dull pans absorb heat more readily than light,

shiny pans. Pans that absorb heat more readily can result in

abrowner, crisper and thicker crust. If using dark and coated
cookware check food earlier than the minimum cook time. If
undesirable results are obtained with this type of cookware
consider reducing oven temperature by 25° F next time.

» Shiny pans can produce more evenly cooked baked goods
such as cakes and cookies.

» Glass and ceramic pans heat slowly but retain heat well.
These types of pans work well for dishes such as pies and
custards.

» Airinsulated pans heat slowly and can reduce bottom
browning.

» Keep cookware cleanto promote even heating.

» Stoneware heats slowly and retains heat well. It is
recommended to preheat this type of cookware if
possible. Additional cook time may be required.

49-2001025 Rev.0



USING THE RANGE

COOKING MODES

Your new oven has avariety of cooking modes to help you
get the best results. These modes are described below.
Refer to the Cooking Guide section for recommendations
for specific foods. Remember, your new oven may perform
differently thanthe ovenit is replacing.

Select Bake, Warm, or Broil from the Oven Mode Selector
Knob or set the knob to APP and choose from any of the
Cooking Modes available through the SmartHQ app. From
the SmartHQ app you can easily set the cooking mode Oven
Temperature and the Cook Timer.

Bake

The bake mode is for baking and roasting. When preparing
baked goods such as cakes, cookies and pastries, always
preheat the oven first. To use this mode turn the Oven Mode
Selector knobto the desired temperature.

Convection Bake Multi Rack (SmartHQ app only)
The Convection Bake mode is intended for baking on
multiple racks at the same time. This mode uses air
movement from the convection fan to enhance cooking
evenness. Your oven is equipped with Auto Recipe
Conversion, so it is not necessary to adjust the temperature

when using this mode. Always preheat when using this mode.

Baking times may be slightly longer for multiple racks than
what would be expected for a single rack.

Convection Roast (SmartHQ app only)

The Convection Roast mode is intended for roasting whole
cuts of meat on asingle rack. This mode uses air movement
from te convection fanto improve browning and reduce
cooking time. Check food earlier than the recipe suggested
time when using this mode, or use the probe (see the Probe
section for more information). It is not necessary to preheat
when using this mode.

Warm

Warm mode is designed to keep hot foods hot. Cover foods
that need to remain moist and do not cover foods that
should be crisp. Preheating is not required. Do not use Warm
to heat cold food. It isrecommended that food not be kept
warm for more than 2 hours. To use this mode turn the Oven
Mode Selector knob to Warm.

Broil

Always broil with the oven door and drawer closed. Monitor
food closely while broiling. Use caution when broiling on
the upper rack positions as placing food closer to the broil
burner increases smoking, splattering, and the possibility of
fatsigniting. It is not necessary to preheat when using the
Broil mode. To use this mode, turn the Oven Mode Selector
knob to Broil.

Broil Hi (SmartHQ app only)
The Broil High mode uses intense heat from the upper
element or burner to sear foods. Use Broil High for thinner

49-2001025 Rev.0

cuts of meat and/or when you would like to have a seared
surface and rare interior. To use this mode follow the
Instructions in the SmartHQ app.

Broil Lo (SmartHQ app only)

The Broil Low mode uses less intense heat from the upper
element or burner to cook food thoroughly while also
browning the surface. Use Broil Low for thicker cuts of meat
and/or foods that you would like cooked all the way through.
To use this mode follow the Instructions in the SmartHQ app.

Frozen Snacks (SmartHQ app only)

The Frozen Snacks modes are designed to cook frozen
foods such as potato nuggets, French fries, and similar
frozen snacks and appetizers. Most foods will cook within
package recommended time. Adjust cooking time according
to individual preferences. Use this mode when cooking
frozen snacks on asingle rack. This mode does not require
preheating the oven. Food should be placed inthe oven
before orimmediately upon starting this mode. To use this
mode follow the Instructions in the SmartHQ app.

Frozen Pizza (SmartHQ app only)

The Frozen Pizza modes are designed to cook frozen pizzas.
Most pizzas will cook within package recommended times.
Adjust cooking time according to individual preferences. Use
this mode when cooking frozen pizza on asingle rack. This
mode does not require preheating the oven. Food should

be placed in the oven before or immediately upon starting
this mode. To use this mode follow the Instructionsin the
SmartHQ app.

Baked Goods (SmartHQ app only)

The Baked Goods mode is designed for cooking cakes,
breads, cookies, and similar foods on a single rack. This
mode is designed to provide lighter top browning and better
volume. Some foods may require slightly longer cook times
relative to when cooked in the traditional bake mode. To use
this mode follow the Instructions in the SmartHQ app.

Pre-Heat

Proper preheating ensures that the ovenis hot enough

to begin baking. Improper preheating (that is, cooking
inthe oventhat has not come up to set temperature)

can negatively affect cooking. Depending on the recipe
recommendations, the temperature of your foods when
they go into the oven may determine your final baking time
and baking results; if you put your food, such as biscuits or
breads, in during Pre-heat, they may over brown ontop or
burn.

IMPORTANT: The more itemsto be heated in the oven
during preheat (this includes multiple racks, baking stones,
etc.) will affect the length of your pre-heat time. Always
begin baking after the pre-heat signal. The signal will be a
beep, indicaotr light or chime. This lets you know your oven
is at your needed baking temperature. For best results, turn
the oven On before you begin your prep work.
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USING THE RANGE

OVEN PROBE (SmartHQ app only)

minimum safe food temperatures can be found at
foodsafety.gov or IsltDoneYet.gov.

AWARNING Consuming undercooked food can result in foodborne illness. Use probe according to the following
instructions to ensure all portions of the food reach minimum safe cooking temperatures. Recommendations for

Internal food temperature is frequently used as an indicator
of doneness, especially for roasts and poultry. The Probe
mode monitorsthe internal food temperature and turnsthe
oven off when the internal food temperature reaches the
programmed temperature.

Always check the temperature at multiple locationsinthe
food with afood thermometer after cooking to ensure that
all portions of the food have reached the minimum safe
internal temperature for that food.

Proper Probe Placement

After preparing the meat and placing it on the cooking pan
follow these instructions for proper probe placement.

» Insert the probeinto the food, so that the tip of the probe
will rest inthe center of the thickest part of the food.
For best performance the probe should be fully inserted
into the food. If the probeis not located properly, it may
not accurately measure the temperature of the coolest
portion of the food. Some foods, particularly small items,
are not well suited for cooking with the probe due to their
shape or size.

+ The probe should not touch bone, fat or gristle.

+ Forwhole poultry insert the probe into the thickest part
of the breast.

» Forbonelessroasts, insert the probe into the center of
the roast.

» Forbone-in ham or lamb, insert the probe into the center
of the lowest large muscle or joint.

» For casseroles or dishes such as meatloaf, insert the
probe into the center of the dish.

» Forfish, insert the probe from just above the gillinto the
meatiest area, parallel to the backbone.

Probe Usage

The temperature probe can only be used with Bake,
Convection Bake, and Convection Roast through the
SmartHQ app.

To use the probe with preheating:

1. Select the desired cook mode (Bake, Convection Bake,
or Convection Roast) through the app, and select the
desired cooking temperature.

14

2. Insert the probeinto the food (see Proper Probe
Placement).

3. Oncetheovenispreheated, place the foodinthe oven
and connect the probe to the probe outlet, making sure
it is fully inserted. Use caution, the oven walls and probe
outlet are hot.

4. When the probe is connected, the app will prompt you
to enter the desired food temperature. The maximum
internal food temperature that you can set is 200°F.

To use the probe without preheating:

1. Insert the probeinto the food (see Proper Probe
Placement).

2. Placethefoodinthe oven and connect the probeinto the
probe outlet inthe oven.

3. Through the app, select the desired cook mode (Bake,
Convection Bake, or Convection Roast), cooking
temperature, and desired food temperature.

Probe Care Guidelines

» Use of probes other than the one provided with this
product may result in damage to the probe outlet.

» Usethe handles of the probe and plug when inserting and
removing them from the meat and outlet

» To avoid damaging your probe, do not use tongs to pull
on the cable when removing it.

» Toavoid breaking the probe, make sure food is
completely defrosted before inserting the probe.

» Toprevent possible burns, do not unplug the probe from
the outlet untilthe oven has cooled.

* Never leave the probe inside the oven during a self or
steam clean cycle.

» Do not storethe probeinthe oven.
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USING THE RANGE

OVEN RACKS

Rack Positions

Recommended rack positions for various types of foods are
provided in the Cooking Guide. Adjusting the rack position is
one way to impact cooking results. For example, if you would
prefer darker tops on cakes, muffins or cookies, try moving
food one rack position higher. If you find foods are too brown
ontop, try moving them down next time.

When baking with multiple pans and on multiple racks, ensure
there is sufficient space between pansto allow air to flow.
This may improve cooking evenness.

Removing and Replacing Flat Racks

When placing and removing cookware, pull the rack out to
the bump (stop position) onthe rack support.

To remove arack, pullit toward you until it reaches the stop

position, tilt up the front of the rack and pull it ou
To replace arack,
place the curved end x

of the rack onto the
rack supports. Tilt up
the front of the rack
and push the rack in
untilit stops. Then lay
the rack flat and push
it inuntilitisallthe
way into the oven.

6]
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Racks may become
difficult to slide.

To improve sliding
conditions, use a soft
cloth or paper towel
to rub vegetable oil
on the left and right
edges of the racks
and/or rack supports.

NOTE: Remove
unused racks when
using the oven for
faster preheat,
improved efficiency,
and optimal cooking
performance.

Replacing racks

49-2001025 Rev.0

ALUMINUM FOIL AND OVEN LINERS

ACAUTION Do not use any type of foil or ovenliner to

cover the oven bottom. These items can trap heat or melt,
resulting in damage to the product and risk of shock, smoke
or fire. Damage from improper use of these itemsis not
covered by the product warranty.

Foil may be used to catch spills by placing a sheet on alower
rack, several inches below the food. Do not use more foil
than necessary and never entirely cover an oven rack with
aluminum foil. Keep foil at least 1-1/2” from oven walls to
prevent poor heat circulation.

15
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HSITON3

USING THE RANGE

COOKING GUIDE

NOTE: Some modes may only be available in the SmartHQ app.

RECOMMENDED RECOMMENDED
FOOD TYPE MODE(S) RACKPOSITION(S) ADDITIONAL SUGGESTIONS
Baked Goods
Layer cakes, sheet cakes, bundt Bake
cakes, muffins, quick breads on a 3 Use shiny cookware.
: Baked Goods
Single Rack
Layer cakes* on Multiple Racks Balke 3and5 Use shiny cookware. Ensure adequate airflow (seeiillustration below).
Convection Bake
Chiffon cakes (angel food) Bake 1 Use shiny cookware
9 Baked Goods Y :
Cookies, biscuits, sconeson a Bake 3 Use shiny cookware
Single Rack Baked Goods Y ’
COOI.(IES’ el SEDnEEen Convection Bake 3and5 Use shiny cookware. Ensure adequate airflow.
Multiple Racks
Bake
Yeast Breads Baked Goods 3
Beef & Pork
Use abroil pan; move food down for more doneness/ less searing. Watch
Hamburgers Broil High 6 food closely when broiling. For best performance center food below the
broil heater.
Use abroil pan; move food down for more doneness/ less searing. Watch
Steaks & Chops Broil High 6or5 food closely when broiling. For best performance center food below the
broil heater.
Roasts Bake 2o0r3 Use alow sided pan such as abroil pan. Preheating is not necessar
Convection Roast p pan. 9 y-
Poultry
Whole chicken Bake 2o0r3 Use alow sided pan such as abroil pan. Preheating is not necessar
Convection Roast p pan. 9 ¥-
ey — Broil Low If breaded or coated in sauce avoid Broil High modes. Broil skin side down
thighs 1608, Bake 3 first. Watch food closely when broiling. For best performance when
g broiling, center food below the broil heater.
Broil Low Move food down for more doneness/less searing and up for greater
Boneless chicken breasts 3 searing/browning when broiling. For best performance when broiling,
Bake .
center food below the broil element or burner.
Whole turke Bake 1 Use alow sided pan such as abroil pan. Preheating is not necessar
Y Convection Roast P pan. 9 Y
Turkey Breast Bake 3 Use alow sided pan such as abroil pan. Preheating is not necessar
Y Convection Roast P pan. 9 Y
Fish Broil Low 6 (1/2inchthick or less) Watch food closely when broiling. For best performance center food
5(>1/2inch) below the broil heater.
Casseroles Bake 3or4
Frozen Convenience Foods
Pizzaon a Single Rack Frozen Pizza Single 3 Place food in oven prior to starting mode.
Pizza on Multiple Racks Convection Bake 2ext and 5flat Stagger pizzas left to right, do not place directly over each other.
Potato products, chicken nuggets, . Place food in oven prior to starting mode. Use dark cookware for more
; : Frozen Snacks Single 4or5 . L . :
appetizers on a Single Rack browning/crisping; use shiny cookware for less browning.
Pot atq products, chlcken nuggets, Convection Bake 2 ext and 5 flat Use dark cookware for more browmng/gnspmg; use shiny cookware for
appetizers on Multiple Racks less browning.

*When baking four cake layers at atime use racks

3 and 5. Place the pans as shown so that one pan is not directly above
another.

Cook food thoroughly to help protect against food borne iliness. Minimum
safe food temperature recommendations for food safety can be found at
www.IsltDoneYet.gov. Make sure to use afood thermometer to take food
temperatures.

NOTE: Remove unused racks when using the oven for faster preheat,
improved efficiency and optimal cooking performance.

16

Rear Placement

[

[ i

R
Front Placement

NN

Rack positions

49-2001025 Rev.0



CARE AND CLEANING

OVEN

Be sure all controls are off and all surfaces are cool before
cleaning any part of the oven.

Oven Interior

The interior of your new oven can be cleaned manually or by
using the Steam Clean feature.

Spillage of marinades, fruit juices, tomato sauces and basting
liquids containing acids may cause discoloration and should be
wiped up as soon as hot surfaces cool, then clean and rinse.

Manual Cleaning

Do not use oven cleaners, strong liquid cleansers, steel wool, or
scouring pads on the interior of the oven. For soilsonthe oven
bottom and other enameled surfaces, use agentle abrasive
containing oxalic acid, such as Bar Keepers Friend® with anon-
scratch sponge. Take care not to apply any abrasive cleaners or

spongesto the door glass, as it will scratch the reflective coating.

The oven interior and door glass may be cleaned using a soft
cloth with amild soap and water, or vinegar and water solution.
After cleaning, rinse with clean water and dry with a soft cloth.

Steam Clean

The Steam Clean feature is for cleaning light soil from your oven.
To use the Steam Clean feature:

Start with the oven at room temperature.

Wipe excess grease and soils from the oven.

Pour 1 cup of water onto the bottom of the oven.

Close the door.

Turn the Oven Mode selector knob to Steam Clean.

Do not open the door during the Steam Cleaning cycle. At the
end of the Steam Clean cycle, soak up the remaining water, and
wipe the moisture-softened soil from the oven walls and door.

Oven Exterior

Do not use oven cleaners, abrasive cleansers, strong liquid
cleansers, steel wool, plastic scouring pads or cleaning powders
ontheinterior or exterior of the oven. Clean with a mild soap and
water or a50/50 solution of vinegar and water. Rinse with clean
water and dry with a soft cloth. When cleaning surfaces, make
sure that they are at room temperature and not in direct sunlight.

Spillage of marinades, fruit juices, tomato sauces and basting
liquids containing acids may cause discoloration and should be
wiped up as soon as hot surfaces cool, then clean and rinse.

Oven Racks

All oven racks may be cleaned by hand with an abrasive cleaner
or steelwool.

After cleaning the racks, use a soft cloth or paper toweltorub a
small amount of vegetable oil on the left and right edges of the rack.
This will ensure the racks are easy to slide in and out of the oven.

o~ w0~
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COOKTOP

Control Panel and Knobs

Wipe the control panel after each use of the oven with adamp
cloth. For cleaning, use mild soap and water or a50/50 solution
of vinegar and water. Rinse with clean water. Polish dry with a
soft cloth.

Do not use abrasive cleansers, strong liquid cleansers, plastic
scouring pads or oven cleaners on the control panel—they will
damage the finish.

Stainless Steel Surfaces (on some models)
Do not use asteel wool pad; it will scratch the surface.

To clean the stainless steel surface, use warm sudsy water or
astainless steel cleaner or polish. Always wipe the surface in
the direction of the grain. Follow the cleaner instructions for
cleaning the stainless steel surface.

Cleaners with oxalic acid such as Bar Keepers Friend Soft
Cleanser™will remove surface rust, tarnish and small blemishes.
Use only aliquid cleanser free of grit and rub in the direction of
the brush lines with adamp, soft sponge.

To inquire about purchasing cleaning products including
stainless steel appliance cleaner or polish, see the Accessories
and Consumer Support sections at the end of this manual.

For easier cleaning, the control knobs may be removed by
pulling them directly outwards once the knobs are in the OFF
position. Do not pull knobs up or down or hang objects on
them. This can damage the gas valve shaft. When removing the
tri-ring (on some models) and the dual-oval (on some models)
burner knobs, remember their location. While all other knobs
are interchangeable, these knobs must be placed in the same
location after cleaning. See the Surface Burner section for a
detailed view of these knobs. The knobs can be washed by hand
with soap and water or in adishwasher.

To replace knobs after

cleaning, align the hole e
onthe knob backside
with the gas valve shaft
and push inward until
the knob is securely
fastened. All knobs are
interchangeable.

Cooktop Surface

Do not use oven cleaners, abrasive cleansers, strong liquid
cleansers, steel wool, plastic scouring pads, or cleaning powders
onthe cooktop surface. Clean with amild soap and water or a
50/50 solution of vinegar and water. Rinse with clean water and
dry with asoft cloth. When cleaning surfaces, make sure that
they are at room temperature and not in direct sunlight.

Spillage of marinades, fruit juices, tomato sauces and basting
liquids containing acids may cause discoloration and should be
wiped up as soon as hot surfaces cool, then clean and rinse.

If your model has a stainless steel cooktop surface, referto the
Stainless Steel Surface cleaning instructions featured in the
Control Panel and Knobs section.

Surface burner knob
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CARE AND CLEANING

GLASS COOKTOP

Normal Daily Use Cleaning

ONLY use ceramic cooktop cleaner on the glass cooktop.
Other creams may not be as effective.

To maintain and protect the surface of your glass cooktop,
follow these steps:

1. Before using the cooktop for the first time, clean it with
ceramic cooktop cleaner. This helps protect thetop and
makes cleanup easier.

2. Before using the cooktop for
thefirst time, clean it with
ceramic cooktop cleaner. This
helps protect the top and makes
cleanup easier.

Ceramic
Cooktop
Cleaner

3. Shake the cleaning cream well.
Apply afew drops of ceramic
cooktop cleaner directly to the
cooktop.

Clean your cooktop after
each spill. Use ceramic
cooktop cleaner.

4. Use apapertowel or non-
scratch cleaning pad for ceramic
cooktopsto cleanthe entire
cooktop surface.

5. Useadry cloth or paper towelto
remove all cleaning residue. No
needto rinse.

NOTE: It is very important that you
DO NOT heat the cooktop untilit has
been cleaned thoroughly.

For cleaning videos and
instructions, scan the QR
code with your device.

Burned- On Residue

NOTE: DAMAGEto your glass surface may occur if you use
scrub pads other than those recommended.

1. Allowthe cooktopto cool.

2. Spread afew drops of ceramic cooktop cleaner onthe
entire burned residue area.

3. Using acleaning pad for ceramic cooktops, rub the
residue area, applying pressure as needed.

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

5. For additional protection, after all residue has been
removed, polish the entire surface with ceramic cooktop
cleaner and a paper towel.

>
=

Use anon-scratch cleaning pad for ceramic cooktops.
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Heavy, Burned- On Residue
1. Allowthe cooktopto cool.

2. Use asingle-edge razor blade scraper at approximately a
45°angle against the glass surface and scrape the soil. It
will be necessary to apply pressure to the razor scraper
in order to remove the residue.

3. After scraping with the razor scraper, spread afew drops
of ceramic cooktop cleaner on the entire burned residue
area. Use anon-scratch cleaning pad to remove any
remaining residue.

4. For additional protection, after all residue has been
removed, polish the entire surface with ceramic cooktop
cleaner and a paper towel.

The ceramic cooktop scraper and all recommended supplies
are available through our Parts Center. See the Accessories and
Consumer Support sections at the end of this manual.

NOTE: Do not use adull or nicked blade.

Metal Marks and Scratches

1. Becareful not to slide pots and pans across your cooktop.
It will leave metal markings on the cooktop surface.

These marks are removable using the ceramic cooktop
cleaner with anon-scratch cleaning pad for ceramic
cooktops.

2. If potswith athinoverlay of aluminum or copper
are allowed to boil dry, the overlay may leave black
discoloration on the cooktop.

This should be removed immediately before heating
again or the discoloration may be permanent.

NOTE: Carefully check the bottom of pans for roughness
that would scratch the cooktop.

3. Becareful not to place aluminum baking sheets or
aluminum frozen entrée containers on ahot cooktop
surface. It will leave shinny dots or markings on the
cooktop surface. These markings are permanent and
cannot be cleaned off.
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CARE AND CLEANING

GLASS COOKTOP (Cont.)

Damage from Sugary Spills and Melted Plastic

Special care should be taken when removing hot substances
to avoid permanent damage of the glass surface. Sugary
spillovers (such as jellies, fudge, candy, syrups) or melted
plastics can cause pitting of the surface of your cooktop
(not covered by the warranty) unless the spill is removed
while still hot. Special care should be taken when removing
hot substances.

Be sure to use anew, sharp razor scraper.

Do not use adull or nicked blade.

1.  Turnoff all surface units. Remove hot pans.
2. Wearing an oven mitt:

a. Use asingle-edge razor blade scraper (ceramic
cooktop scraper)to move the spillto acool areaon
the cooktop.

b. Remove the spill with paper towels.

3. Anyremaining spillover should be left until the surface of
the cooktop has cooled.

4. Don’t use the surface units again until all of the residue
has been completely removed.

NOTE: If pitting or indentation in the glass surface has
already occurred, the cooktop glass will have to be replaced.
In this case, service will be necessary.

DOORAND DRAWER

Cleaning the Oven Door
Cleaning the Door Interior

Do not allow excess water to runinto any holes or slotsinthe
door.

Wipe dish soap over any baked-on spatters on the glass. Use
asingle sided safety razor blade to clean it off. Then wipe
over the glass with a soapy cloth to remove any residue and
dry off.

The area outside the gasket can be cleaned with a soap-filled
plastic scouring pad. Do not rub or clean the door gasket - it
has an extremely low resistance to abrasion.

If you notice the gasket becoming worn, frayed or damaged
in any way or if it has become displaced on the door, you
should have it replaced.

Cleaning the Door Exterior

If astain onthe door vent trim is persistent, use a mild
abrasive cleaner and a sponge-scrubber for best results.
Do not use this method on any other surface.

49-2001025 Rev.0

Stainless Steel Surfaces
Do not use asteel wool pad; it will scratch the surface.

To clean the stainless steel surface, use warm sudsy water or
astainless steel cleaner or polish. Always wipe the surface in
the direction of the grain. Follow the cleaner instructions for
cleaning the stainless steel surface.

To inquire about purchasing cleaning products including
stainless steel appliance cleaner or polish, see the Accessories
and Consumer Support sections at the end of this manual.
Removable Storage Drawer

The storage drawer is agood place to store cookware and
bakeware. Do not store plastics or flammable material in
the drawer.

The storage drawer may be removed for cleaning under
the range. Clean the storage drawer with adamp cloth or
sponge. Never use harsh abrasives or scouring pads.

Removing the Storage Drawer
1. Pulldrawer straight out untilit stops.

2. Continueto pullthe drawer until it is detached from
the oven.

Replacing the Storage Drawer

1. Rest theleft drawer rail around the inner left rail guide
and slide it in slightly.

2. Placetheright drawer rail around the inner right rail
guide and slide it in slightly.

3. Slidethedrawer allthe way in.
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CARE AND CLEANING

OVEN LIGHT

AWARNING SHOCK ORBURN HAZARD: Before

replacing oven light bulb, disconnect the electrical power to
the range at the main fuse or circuit breaker panel. Failure to
do so may result in electric shock or burn.

ACAUTION BURN HAZARD: The glass cover and bulb

should be removed when cool. Touching hot glass with bare
hands or adamp cloth can cause burns.

Oven Light Replacement

NOTE: The glass cover should be removed only when cold.
Wearing latex gloves may offer abetter grip.

Before replacing the bulb, disconnect electrical power to the
oven at the main fuse or circuit breaker panel. Let the bulb
cool completely before removing it. For your safety do not
touch ahot bulb with adamp cloth. If you do the bulb may
break.

Toremove:

Turn the glass cover counterclockwise 1/4 turn until the tabs
of the glass cover clear the grooves of the socket and pull
the cover off. Remove the bulb.

Toreplace:

Put in anew 40-watt appliance bulb. Place the tabs of the
glass cover into the grooves of the socket. Turnthe glass
cover clockwise 1/4 turn.

NOTE:

* A40-watt appliance bulb is smaller than a standard
40-watt household bulb.

* Reconnect electrical power to the oven once the new bulb
isinstalled.

* Forimproved lighting inside the oven, clean the glass
cover frequently using awet cloth. This should be done
when the oven is completely cool.

Socket

Glass cover
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OVEN DOOR

The door is very heavy. Be careful when removing and lifting
the door. Do not lift door by the handle.

To Remove the Door:
1. Fully openthe door.

2. Pullthe hinge locks up and away from the range frame to
the unlocked position.

3. Firmly grasp both sides of the door near the top.

Close door until the top of the door is approximately 6”
from the range frame.

5. Lift door up and away from the range until both hinge
arms are clear of the slotsin the range frame.

Pull hinge locks up to unlock Removal position

To Replace the Door:
1. Firmly grasp both sides of the door near the top.

2. Withthe door at the same angle as the removal position,
rest the notch on the underside of the left hinge arm on
the bottom edge of the left hinge slot. The notchinthe
hinge arm must be fully seated into the bottom of the
slot. Repeat for the right side.

3. Fully openthedoor. If the door will not fully open, the
notchesin the bottoms of the hinge arms have not
seated correctly inthe bottom edge of the slot. Lift the
door off the range and repeat previous step.

4. Pushthe hingelockstoward the range cavity and down
to the locked position.

5. Closetheovendoor.

Bottom Hinge arm
edge of

slot

Rest notch on bottom edge
of hinge slot

Push hinge locks down to lock
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TROUBLESHOOTING TIPS

Save time and money! Review the charts on the following pages first and you may not need to call for service.

Problem

Possible Cause

What To Do

My new oven doesn't
cook like my old one.
Is something wrong
with the temperature
settings?

Your new oven has adifferent cooking system
from your old oven and therefore may cook
differently than your old oven.

For the first few uses, follow your recipe times

and temperatures carefully and use rack positions
recommended in the Cooking Guide. If you still think
your new oven istoo hot or too cold, you can adjust the
temperature yourself to meet your specific cooking
preference. See the Oven Controls section.

Food does not bake
properly

Oven controls improperly set.

See the Cooking Modes section.

Rack position isincorrect or rack is not level.

See the Cooking Modes section and Cooking Guide.

Incorrect cookware or cookware of improper size
being used.

See the Cookware section.

Oven temperature needs adjustment.

See the Oven Controls section.

Food does not broil
properly

Oven controls improperly set.

Make sure you select the appropriate broil mode.

Improper rack position being used.

See Cooking Guide for rack location suggestions.

Cookware not suited for broiling.

Use a pan specifically designed for broiling.

Aluminum foil on the broil pan has not been fitted
properly or slit to drain grease.

If using aluminum foil on broil pan, wrap tightly and add slits
conforming to those inthe panto allow grease to drain.

Oven temperature
too hot or too cold

Oven temperature needs adjustment.

See the Oven Controls section.

Oven appears not to
work

Afuse in your home may be blown or the circuit
breaker tripped.

Replace the fuse or reset the circuit breaker.

Oven controlsimproperly set.

See the Using the Oven section.

Ovenisin Sabbath Mode.

Verify, that the ovenis not in Sabbath Mode. See the
Sabbath Mode section.

“Crackling” or
“popping” sound

This is the sound of the metal heating and cooling
during both the cooking and cleaning functions.

Thisis normal.

Why is my range
making a "clicking"
noise when using my
oven?

Your range has been designed to maintain atighter
control over your oven's temperature. You may
hear your oven's heating elements "click" on and
off more frequently than in older ovens to achieve
better results during baking, broiling, and self-
clean cycles.

Thisis normal.

Sometimesthe
oven takes longer to
preheat to the same
temperature

Cookware, food, and/or number of racks in oven.

Cookware, food, and racks in the oven will cause
differencesin preheat times. Remove excessitems to
reduce preheat time.

Oven light does not
work

Light bulb is loose or defective.

Tighten or replace bulb. See the Oven Light section for
instructions on how to replace the bulb.

49-2001025 Rev.0
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TROUBLESHOOTING TIPS

Problem

Possible Cause

What To Do

Surface units will not

maintain a rolling boil
or cooking is not fast

enough

Improper cookware being used.

Use pans which are flat and match the diameter of the
surface unit selected.

In some areas, the power (voltage) may be low.

Cover pan with alid until desired heat is obtained.

Surface units do not
work properly

Afuse in your home may be blown or the circuit
breaker tripped.

Replace the fuse or reset the circuit breaker.

Cooktop controls improperly set.

Check to see the correct controlis set for the surface unit
you are using.

Surface unit stops
glowing when turned
toalower setting

The unit is stillon and hot.

Thisis normal.

Scratches (may
appear as cracks) on
cooktop glass surface

Incorrect cleaning methods being used.

Scratches are not removable. Tiny scratches willbecome
less visible in time as aresult of cleaning.

Cookware with rough bottoms being used or
coarse particles (salt or sand) were between
the cookware and the surface of the cooktop.
Cookware has been slid across the cooktop
surface.

To avoid scratches, use the recommended cleaning
procedures. Make sure bottoms of cookware are clean
before use, and use cookware with smooth bottoms.

Areas of discoloration
on the cooktop

Food spillovers not cleaned before next use.

See the Cleaning the glass cooktop section.

Hot surface on amodel with alight-colored
cooktop.

This is normal. The surface may appear discolored when
it is hot. This istemporary and will disappear as the glass
cools.

Plastic melted to the
surface

Hot cooktop came into contact with plastic
placed on the hot cooktop.

See the Glass surface—potential for permanent damage
sectionin the Cleaning the glass cooktop section.

Pitting (or
indentation) of the
cooktop

Hot sugar mixture spilled on the cooktop.

Call aqualified technician for replacement.

Frequent cycling off
and on of surface
units

Improper cookware being used.

Use only flat cookware to minimize cycling.

My oven door glass
appearsto be "tinted"
or have a "rainbow"
color.

The inner oven glass is coated with a heat
barrier to reflect the heat back into the ovento
prevent heat loss and keep the outer door cool
while baking.

Thisis normal. Under certain light or angles, you may see
thistint or rainbow color.

Drawer does not slide
smoothly or drags

The drawer is out of alignment.

Fully extend the drawer and push it all the way in. See the
Care and Cleaning of the range section.

Drawer is over-loaded or load is unbalanced.

Reduce weight or redistribute drawer contents.

Steam from the vent

When using the ovens, it isnormal to see steam
coming out of the oven vents. Asthe number of
racks or amount of food being cooked increases,
the amount of visible steam will increase.

Thisis normal.

Excessive smoking

during broiling

Food too close to burner element.

Lower the rack position of the food.

22
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LIMITED WARRANTY

Haierappliances.com

Allwarranty service is provided by our Factory Service Centers, or an authorized Customer Care®technician. To schedule service
online, visit us at Haierappliances.com, or call Haier at 1-877-337-3639. Please have your serial number and your model number
available when calling for service.

Servicing your appliance may require the use of the onboard data port for diagnostics. This gives a Haier factory service technician
the ability to quickly diagnose any issues with your appliance and helps Haier improve its products by providing Haier with
information on your appliance. If you do not want your appliance datato be sent to Haier, please advise your technician not to
submit the datato Haier at the time of service.

For the period of

One year
From the date
of the original
purchase

Haier will replace

Any part of the range which fails due to adefect in materials or workmanship. During this limited
one-year warranty, Haier will provide, free of charge, all labor and in-home service to replace the
defective part.

What Haier will not cover:

* Servicetripsto your hometo teach you howto usethe « Damage caused after delivery.

product. .

Improper installation, delivery, or maintenance.

Failure of the product if it is abused, misused, modified,
or used for other than the intended purpose or used
commercially.

Replacement of house fuses or resetting of circuit

Product not accessible to provide required service.
Service to repair or replace light bulbs, except for LED
lamps.

Effective January 1,2022, cosmetic damage to the glass
cooktop such as, but not limited to, chips, scratches,

or baked on residue not reported within 90 days of

breakers. installation.
+ Damageto the product caused by accident, fire, floods,or  « Effective January 1,2022, damage to

acts of God. the glass cooktop due to impact or TSN
+ Damageto finish, such as surface rust, tarnish, or small misuse. See example. SN P =

blemishes not reported within 48 hours of delivery. e
» Incidental or consequential damage caused by possible Y

defects with this appliance.

EXCLUSION OF IMPLIED WARRANTIES

Your sole and exclusive remedy is product repair as provided in this Limited Warranty. Any implied warranties, including
the implied warranties of merchantability or fitness for aparticular purpose, are limited to one year or the shortest period
allowed by law.

This limited warranty is extended to the original purchaser and any succeeding owner for products purchased for home use within
the USA. If the product is located in an area where service by aHaier is not available, you may be responsible for atrip charge or you
may be required to bring the product to an Authorized Haier Service location for service. In Alaska, the limited warranty excludes
the cost of shipping or service calls to your home.

Some states do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages. This limited warranty gives you
specific legal rights, and you may also have other rights which vary from state to state. To know what your legal rights are,
consult your local or state consumer affairs office or your state’s Attorney General.

Warrantor: GE Appliances, aHaier company
Louisville, KY 40225

Extended Warranties: Purchase a Haier extended warranty and learn about special discounts that are available while your
warranty is still in effect. You can purchase it online anytime at

Haierappliances.com

or call 1-877-337-3639 during normal business hours. Haier Service will still be there after your warranty expires.
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ACCESSORIES

Looking For Something More?

Haier offers a variety of accessories to improve your
cooking and maintenance experiences!

Refer to the Consumer Support page for phone numbers and
website information.

The following products and more are available:

Accessories

Small Broiler Pan (8 3%” x 1 v4” x 13 2”)

Parts

Ovenracks

Oven burners

Light bulbs

Cleaning Supplies

Stainless Steel Wipes

Stainless Steel Appliance Cleaner

Cleaning Pads for Ceramic Cooktops

Ceramic Cooktop Cleaner

Ceramic Cooktop Scraper

Kit (Kit includes cream and cooktop scraper)

Graphite Lubricant

24
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IMPORTANT

Do Not Return This Product To The Store
If you have a problem with this product, please call 1-877-337-3639 for the name and telephone number of the
nearest authorized service center.
DATED PROOF OF PURCHASE REQUIRED FORWARRANTY SERVICE

Haier

49-2001025 Rev.0
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INFORMACION A TENEREN CUENTA

Le agradecemos lacomprade este producto de marca Haier. Este Numero de modelo
manual para el usuario le ayudard aobtener el mejor funcionamiento
de su nuevaestufa.

Parareferenciafutura, registre el modelo y nUmero de serie ubicados  Numero de serie
en el frente, detras del cajén de almacenamiento de lacocina, y la
fechade compra.

Engrape lapruebade compraaeste manual para asistirle cuando Fechade compra
necesite obtener servicio bajo lagarantia.

SITIO WEBDE HAIER

¢Desearealizar unaconsultao necesitaayudacon su electrodoméstico? jIntente através del Sitio Web de Haier las 24 horas del dia,
cualquier diadel ano! Usted también puede comprar mas electrodomésticos maravillosos de Haier y aprovechar todos nuestros servicios
de soporte através de Internet, disefiados para su conveniencia. En EE.UU.: Haierappliances.com

49-2001025 Rev.0 3



INFORMACION DE SEGURIDAD

INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR ESTE ELECTRODOMESTICO

Leatodas lasinstrucciones de seguridad antes de utilizar este producto. No seguir estas instrucciones puede
AADVERTENCIA 9 P g P

generar un incendio, una descarga eléctrica, lesiones corporales o lamuerte.

DISPOSITIVO ANTI-VOLCADURAS
Parareducir el riesgo de volcar lacocina, éstadebe

A ADV ERT EN C|A sujetarse mediante un soporte anti- volcaduras con
» Ri de Caid unaadecuadainstalacion. Ver las instrucciones de
q . e .
/ 1890 ce Laica instalacion enviadas con el soporte para obtener

« Un nifo o adulto pueden volcar la cocina y morir. detall let ntes de iniciar la inst alacion
« Instale el soporte anti- volcaduras sobre la pared o el piso. etalles completos antes de Iniciar la instalacion.

- Asegurese laestufa al soporte anti- volcaduras deslizando Para Cocinas Sin Apoyo y Deslizabless

la unidad haciaatras de tal manera que la pataniveladora

seaenganchada. Para controlar si el soporte esinstalado y ajustado de
- Vuelvaaadherir el soporte anti-volcaduras si la estufa forma apropiada, mire que debajo de lacocinalapata

se mueve de lugar.

- Siestono se hace, se podra producir lamuerte o
quemaduras graves en nifios o adultos.

niveladoratrasera esté ajustada al soporte. En algunos
modelos, el cajén de almacenamiento o el panel de
proteccion se pueden retirar para unaféacil inspeccion.
Sino es posible realizar una inspeccion visual, deslice la cocina hacia adelante, confirme que

el soporte anti-volcaduras esté ajustado de forma seguraal piso o lapared, y deslice lacocina _ Soporte ‘
hacia atras de modo que la pata niveladora trasera se encuentre debajo del soporte anti- Anti-Volcaduras

m volcaduras.

g Silacocina es expulsadade lapared por algunarazén, siempre repita este procedimiento afin

2 de verificar que esté asegurado de formacorrecta con un soporte anti volcaduras.

) . . L . - .

r Nunca quite las patas de nivelacién por completo yaque lacocinano quedard bien sujeta al Nivelaggtrg

dispositivo anti-volcaduras.
Cocinas Sin Apoyo y Deslizables

LEAY GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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INFORMACION DE SEGURIDAD

INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR ESTE ELECTRODOMESTICO

Use este aparato s6lo con el objetivo parael que fue creado,
como se describe en este Manual del Propietario.

Asegurese de que un técnico calificado realice una correcta
instalacion y puestaatierradel artefacto de acuerdo con las
instrucciones de instalacion provistas.

No intente reparar o cambiar ninguna pieza de su cocina
amenos que esté especificamente recomendado en este
manual. Cualquier otro servicio debe realizarlo un técnico
calificado.

Antes de realizar cualquier clase de reparacion, desenchufe la

cocinao desconecte el suministro eléctrico desde el panel de

distribucion doméstico quitando el fusible o desconectando el
interruptor de circuitos.

No deje alos nifios solos; éstos no deben quedar solos o sin
atencion en un areadonde un aparato esté en uso. Nunca
debe permitirse que se suban, sienten o paren en cualquier
parte de este aparato.

APRECAUCION o
No almacene elementos deinterés

paranifos sobre unacocinao enlaproteccion traserade
unacocina: los nifilos que se trepan ala cocina para alcanzar
elementos pueden resultar gravemente heridos.

Sélo use agarraderas secas: las agarraderas hUmedas o
mojadas colocadas en superficies calientes pueden provocar
quemaduras de vapor. No permita que las agarraderas entren
en contacto con unidades de superficie o los elementos
calentadores calientes. No utilice toallas u otras telas gruesas
en lugar de una agarradera.

Nunca use su electrodoméstico paracalentar la habitacion.

LMY |NSTRUCCIONES GENERALES DE SEGURIDAD

No toque las unidades de superficie, los elementos
calentadores o la superficie interior del horno. Estas
superficies pueden estar lo suficientemente calientes para
quemar aun cuando tengan un color oscuro. Durante y
después del uso, no toque o deje que su vestimenta u otros
materiales inflamables entren en contacto con unidades

de superficie, areas cercanas alas unidades de superficie

o cualquier areainterior del horno; deje pasar un tiempo
prudencial para que se enfrien. Otras superficies del aparato
pueden calentarse lo suficiente como paraprovocar
quemaduras. Las superficies potencialmente calientes
incluyen laestufa, las areas orientadas haciala estufa, la
aberturade ventilacién del horno, las superficies cercanas ala
aberturay las hendiduras ubicadas alrededor de la puertadel
horno.

No caliente recipientes cerrados de alimentos. Podria haber
una acumulacién de presion en el recipiente y éste podria
explotar, provocando lesiones.

No use ningun tipo de aluminio o cobertor para cubrir el fondo del
horno o cualquier parte del horno, excepto como se describe en
este manual. Los cobertores de horno pueden atrapar el calor o
derretirse, ocasionando dafios sobre el producto y el riesgo de
descargas, humo o incendios.

Trate de no rayar o golpear las puertas, estufas o paneles
de control de vidrio. Silo hace podriaromperse el vidrio. No
cocine si un producto tiene un vidrio roto. Puede provocarse
unadescarga, un incendio o heridas.

Cocine lacomidacompletamente paraevitar que se
produzcan enfermedades a partir de lacomida. Puede
encontrar recomendaciones de seguridad minima sobre la
temperaturade lacomidaen IsltDoneYet.gov y
fsis.usda.gov. Utilice untermémetro paratomar la
temperaturade lacomiday hagacontroles en diferentes
ubicaciones.

PN o a8 o § MANTENGA LOS MATERIALES INFLAMABLES ALEJADOSDE LA COCINA

No almacene o utilice materiales inflamables dentro de
un horno o cercade laestufa, tales como papel, plastico,
agarraderas, telas, recubrimientos de pared, cortinas y
gasolinau otros vaporesy liquidos inflamables.

Nunca use vestimentas holgadas o amplias mientras utilice
el aparato. Estas vestimentas pueden prenderse fuego si
entran en contacto con superficies calientes, provocando
guemaduras graves.

Si esto no se cumple, se podran sufrir lesiones personales graves o incendios.

No permitaque lagrasade lacoccion u otros materiales
inflamables se acumulen dentro de la cocina o en su cercania.

Lagrasadentro del horno o sobre la estufa puede encenderse.

Limpie las campanas de ventilacion con frecuencia. No debe

permitirse laacumulaciéon de grasa en lacampanao en elfiltro.

LEAY GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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INFORMACION DE SEGURIDAD

INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR ESTE ELECTRODOMESTICO

PN s o 1y EN CASO DEINCENDIO, SIGA LOS SIGUIENTES PASOS

No utilice aguaen incendios de grasa. Nuncalevante una
sartén en llamas. Apague los controles. Apague una sartén
en llamas sobre unaunidad de superficie cubriendo la sartén
por completo con unatapaque ajuste bien, unaplancha para
galletas o una bandeja plana. Utilice un quimico seco multiuso
o un extintor de incendios de espuma.

Si hay unincendio en el horno durante el horneado, apaguelo
cerrando lapuertadel horno y apagando el control o usando
un quimico seco multiuso o un extintor de incendios de
espuma.

PARA EVITARLA PROPAGACION DEL FUEGO

Si hay unincendio en el horno durante la auto-limpieza,
apague el horno y espere a que el incendio se consuma. No_
abralapuertadel horno alafuerza. El ingreso de aire fresco a
temperaturas de auto-limpieza puede provocar una explosion
de llamas desde el horno. No seguir estainstruccién puede
provocar quemaduras graves.

Nunca pierda de vistalos quemadores. Las comidas, Los
alimentos que hierveny se derraman pueden provocar humo'y
derrames grasosos que pueden prenderse fuego.

Nunca deje aceite sin atencién mientras frie. Si se deja
calentar mas alla del punto de humeo, el aceite puede
encenderse, provocando un incendio que podria propagarse
alos gabinetes cercanos. Utilice untermémetro paragrasa
cuando seaposible paracontrolar latemperatura del aceite.

Paraevitar el derrame de aceite y un incendio, utilice una
cantidad minimade aceite cuando fria en sartenes poco
profundasy evite lacoccion de alimentos congelados con una
cantidad excesivade hielo.

Utilice el tamano de recipiente adecuado: Elijarecipientes
con bases planas lo suficientemente grandes para cubrir

el elemento calentador de superficie. La utilizacion de
recipientes mas pequenos dejara expuesta unaporcion de
la unidad de superficie al contacto directo, lo que puede
provocar el encendido de sus vestimentas. Unarelacion
adecuadadel recipiente con launidad de superficie también
mejorara la eficiencia.

LMY |NSTRUCCIONES DE SEGURIDAD DE LA ESTUFA

S6lo ciertos tipos de recipientes de vidrio, vidrio/ ceramico,
ceramica, u otros recipientes vidriados pueden utilizarse
sobre laestufa; otros pueden romperse debido al cambio
repentino de temperatura.

Para minimizar la posibilidad de quemaduras, el encendido
de materiales inflamables y los derrames, lamanijade los
recipientes deben girarse hacia el centro de lacocinasin
extenderse sobre ninguna unidad de superficie cercana.

Si flambea alimentos bajo lacampana, encienda el ventilador.

Si se produce un corte de luz en unacocina eléctrica mientras
launidad superficial esta en ON (Encendido), launidad se
volveraaencender cuando regrese laluz. En caso de falta

de corriente, si no se giran todas las perillas de la unidad de
superficial ala posicion OFF (Apagado) se podran incendiar
articulos en o cercade laestufa, lo cual podra producir
lesiones graves o lamuerte.

LEAY GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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INFORMACION DE SEGURIDAD

INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR ESTE ELECTRODOMESTICO

Tengacuidado al tocar laestufa. La superficie de vidrio de la
estufaretendrécalor después de que los controles se hayan
apagado.

No cocine sobre unaestufarota. Silaestufase rompe, las
soluciones de limpiezay los derrames pueden penetrar
enlaestufarotay crear unriesgo de descargaeléctrica.
Comuniquese con un técnico calificado de inmediato.

Evite rayar laestufade vidrio. La estufa puede rayarse con
elementostales como cuchillos, instrumentos filosos, anillos
uotrasjoyas,y remaches de laropa.

No coloque o almacene elementos que pueden derretirse o
prenderse fuego sobre la estufade vidrio, aiin cuando no la
esté usando. Silaestufase enciende en forma accidental,
pueden prenderse fuego. El calor proveniente de laestufao

eSS EN |NSTRUCCIONES DE SEGURIDAD DE LA ESTUFA RADIANTE

de laventilaciéon del horno también puede prenderlos fuego,
aun si el aparato esta apagado.

Use un producto de limpieza para superficies de coccion

de ceramicay una almohadillade limpieza no abrasiva para
limpiar la superficie de coccion. Espere hastaque laestufa

se enfrie y laluz indicadora se apague antes de limpiar. Una
esponjao un pano humedos sobre una superficie caliente
pueden provocar quemaduras de vapor. Algunos limpiadores
pueden producir humos téxicos si se los aplica a una superficie
caliente. NOTA: Los derrames de azlcar son la excepcion.
Estos deben quitarse mientras estan calientes utilizando una
agarraderay un raspador. Parainstrucciones detalladas, ver la
seccién Como limpiar la estufade vidrio.

Leay cumplacontodas lasinstruccionesy advertencias de la
etiquetade lacremade limpieza.

Manténgase alejado del horno al abrir la puertadel mismo. El
aire caliente o el vapor que sale puede causar quemaduras en
las manos, rostro y/u ojos.

No use el horno si un elemento de calentamiento generaun
punto brillante durante el uso o aparecen otros signos de
danos. Un punto brillante indica que el elemento paracalentar
puede fallar y generar una posible quemadura, incendio o
descargaeléctrica. Apague el horno de inmediato y solicite a
untécnico calificado del servicio que reemplace el elemento
paracalentar.

Mantenga desobstruidala ventilacién del horno.

Mantenga el horno libre de acumulacién de grasa. La grasadel
horno se puede incendiar.

Coloque los estantes del horno en laubicacién deseada
mientras éste se encuentrafrio. Si es necesario mover el
estante mientras el horno estécaliente, evite que el mango de

e YTY |NSTRUCCIONES DE SEGURIDAD DEL HORNO

laollatengacontacto con el elemento calentador en el horno.

Al usar las bolsas para cocinar o dorar en el horno, sigalas
instrucciones del fabricante.

Coloque el estante del horno en laposicion de bloqueo, al
introducir y retirar comidadel horno. Esto ayuda a evitar
quemaduras por tocar superficies calientes de lapuertay las
paredes del horno.

No deje productos tales como papel, utensilios de cocina ni
comidaen el horno cuando éste no se encuentre en uso. Los
articulos guardados en el horno se pueden incendiar.

Nunca coloque los utensilios de cocina, piedras para pizza

u horneado o cualquier otro tipo de aluminio o cobertor

en labase del horno. Estos items pueden atrapar el calor o
derretirse, ocasionando dafnos sobre el producto y el riesgo de
descargas, humo o incendios.

FORMA ADECUADA DE DESCARTAR SU ELECTRODOMESTICO

Descarte o recicle su electrodoméstico de acuerdo con las Regulaciones Federales y Locales. Comuniquese con las autoridades locales
paradescartar o reciclar su electrodoméstico de forma ambientalmente segura.

Como Retirar la Pelicula Protectora de Envio y la Cinta de Embalaje

|
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Con cuidado tome un extremo de la pelicula protectora de envio
conlosdedosy lentamente retire lamismade la superficie del
electrodoméstico. No utilice ninguin producto filoso pararetirar la
pelicula. Retire toda la pelicula antes de usar el electrodoméstico
por primeravez.

en electrodomésticos nuevos es aplicando un detergente liquido
hogarefo paralavar platos. Aplique con unatelasuave y deje que
se seque.

NOTA: El adhesivo debera ser eliminado de todas las partes. No se
puede retirar si se horneacon éste dentro.
Para asegurar que no haya danos sobre el acabado del producto,

. . . . . Tengaen cuentalas opciones de reciclaje del material de embalaje
laformamas segurade retirar el adhesivo de la cinta de embalaje

de su electrodoméstico.

LEAY GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES
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USO DE LA PLACA DECOCCION

CONEXION DE SUHORNO CON WIFI
ACTIVADO

Su horno estédisefiado parabrindarle una comunicacion reciproca
entre su electrodoméstico y el dispositivo inteligente. Mediante el
uso de la aplicacion de SmartHQ, usted podra controlar funciones
esenciales de su horno tales como las configuraciones de
temperaturay modos de coccion, utilizando su teléfono inteligente
otableta”.

Qué necesitara

Su horno de utiliza su red de WiFi hogarefa existente pararealizar
lacomunicacién entre el electrodoméstico y su dispositivo
inteligente. A fin de configurar su horno, usted necesitarareunir
ciertainformacién:

1. Cadahorno de cuentacon unaetiquetainformativadel
electrodomeéstico conectado, que incluye un Nombre y
Contrasenade Red del Electrodoméstico. Estos son los
dos detalles importantes que necesitara paraconectar el
electrodoméstico. Estainformacién se encuentraen una
etiquetatipicamente ubicadadentro de lapuertadel horno o del
cajon, o en el menu de Configuraciones de WiFi en la pantallade
launidad.

Connected Appliance Information
FCC: ZKJ-WCATA001 Network: GE_XXXXXX_XXXX
IC: 10229A-WCATA001 Password: XXXXXXXX
MAC ID: XX - XX - XX - XX - XX - XX PT. NO. 229C6272G001-0

Ejemplo de Etiqueta

2. Suteléfono inteligente o tabletadeben estar preparados con la
capacidad de acceder a Internet y descargar aplicaciones.

3. Usted deberaconocer lacontraseiadel enrutador WiFi de su
hogar. Tenga estacontrasefiaamano al configurar el horno.

Conexion de su horno

1. Atravésdesuteléfonointeligente o tableta, visite
GEAppliances.com/ connect para aprender mas sobre las
funciones del electrodoméstico conectado y paradescargar la
aplicacién de SmartHQ.

2. Sigalasinstrucciones en pantallade laaplicacién paraconectar
su horno.

3. Unavezque el proceso se hayacompletado, laluz azul de
conexion ubicada en lapantallade su horno, permaneceraen
solido y la aplicacion confirmara que usted esta conectado.

4. Silaluz de conexion no se enciende o estatitilando, sigalas
instrucciones en la aplicacién paravolver arealizar la conexién.
Sicontintan los problemas , llame 2 800.220.6899 y solicite
asistenciaen relacion alaconectividad inalambricadel horno.

Para conectar dispositivos inteligentes adicionales, repitalos pasos
1y2.
Observe que todos los cambios 0 modificaciones al dispositivo de

acceso remoto instalado en este horno que no estan expresamente
aprobados por el fabricante podrian anular la autoridad del usuario

paraoperar el equipamiento.

EQUIPO DE ACCESO REMOTO
INSTALADO

Este dispositivo cumple con laParte 15 de laNormativade la FCC.
Su funcionamiento esta sujeto alas dos condiciones siguientes:

(1) Este dispositivo no podra ocasionar interferencias nocivas, y

(2) este dispositivo debe aceptar cualquier interferenciarecibida,
incluyendo interferencias que puedan ocasionar un funcionamiento
no deseado.

El equipo de comunicacién inalambrica instalado en esta cocina fue
probado y cumple con los limites establecidos para un dispositivo
digital de Clase B, segun laparte 15 de laNormativade la FCC. Estos
limites fueron disefados para:

(a) brindar una proteccién razonable contrainterferencias nocivas
en unainstalacién residencial. Este equipo genera, usay puede
emitir energiade radiofrecuenciay, sino se instalay utilizade
acuerdo con las instrucciones, puede ocasionar interferencias
perjudiciales en las comunicaciones de radio. Sin embargo, no se
garantiza que no se presenten interferencias en unainstalaciéon

en particular. Si el equipo provocainterferencias perjudiciales
paralarecepcion de radio o television, lo cual puede comprobar
encendiendo y apagando el equipo, se aconseja al usuario que
intente corregir lainterferenciacon unade las siguientes medidas:

0 Reoriente o reubique la antena receptora.
0 Aumente la separacién entre el equipo y el receptor.

0 Conecte el equipo a un tomacorriente de un circuito diferente del
tomacorriente al que se encuentra conectado el receptor.

0 Para solicitar ayuda, consulte con el proveedor minorista o a un
técnico experimentado de radio/ TV.

(b) tolerar cualquier interferencia recibida, incluyendo las
interferencias que puedan provocar un funcionamiento no deseado
del dispositivo.

Observe que todos los cambios o modificaciones sobre el
dispositivo de comunicacion inalambrico instalado en este horno
que no estén expresamente aprobados por el fabricante podrian
anular la autoridad del usuario para operar el equipamiento.
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USO DE LA PLACA DECOCCION

UNIDADES DE SUPERFICIE

AADVERTENCIA RIESGO DEINCENDIO: Nunca pierdade

vistalacocinacuando lasuperficie de coccién se encuentre en ON
(Encendida) y en configuraciones superiores aLo (Baja). Mantengalos
itemsinflamables alejados de laestufa. Apague todos los controles
cuando finalice lacoccion. Sino se siguen estas instrucciones se
podraproducir incendios, lesiones graves o lamuerte.

Es posible que las funciones y apariencias varien con relacién asu
modelo alo largo del manual.
Coémo Configurar

Presione la perillahacia adentro y gire en cualquierade las
direcciones hastala configuracién que desee.

Unaluz indicadora de de superficie en ON (Encendido) brillara
cuando una unidad superficial esté encendida.

Para superficies de vidrio de la estufa:
Unaluzindicadorade ESTUFA CALIENTE:
» seencenderacuando launidad esté caliente al tact.

» permaneceraencendidaincluso luego de que launidad
esté apagada.

» permaneceraencendidahastaque la unidad se enfrie a
aproximadamente 150° F.

Tanto en Off (Apagado) como en Hi (Alto), el control se ajustaen la
posicion. Es posible que escuche leves sonidos de ajuste durante lacoccion,
indicando que el control esta manteniendo su configuracién deseada.

Asegurese de girar laperillade control a Off (Apagado) cuando finalice
lacoccion.

Limitador de Temperatura en Estufas de Vidrio
Radiante

Cada unidad de superficie radiante cuentacon un limitador de
temperatura.

Ellimitador de temperatura evita que la estufade vidrio se caliente
en exceso.

El limitador de temperatura podra apagar las unidades superficiales
por ciclos durante un tiempo si:

+ laollahierve hastasecarse.
» elfondo delaollano esplano.

» laollaestafueradelcentro.

* no hay ollaen launidad.

49-2001025 Rev.0

Estufa de Vidrio Radiante

Laestufaradiante cuenta con unidades calentadoras debajo de una
superficie lisade vidrio.

NOTA: Unligero olor es normal cuando una estufanueva
se utilizapor primeravez. Es provocado por el calentamiento de
piezas nuevas y materiales aislantes y desaparecera en poco tiempo.

NOTA: En modelos con estufas de vidrio de color claro, es normal
que las zonas de coccion cambien de color cuando estan calientes o
enfriandose. Esto es temporal y desaparecera a medida que el vidrio
se enfrie atemperatura ambiente

La unidad superficial seguira un ciclo de encendido y apagado para
mantener su configuracién de control seleccionada.

Es seguro colocar utensilios calientes en la superficie de vidrio,
incluso cuando la estufa esté fria.

Aunque las unidades de superficie se hayan apagado, laestufade
vidrio retiene suficiente calor para continuar lacoccion. Para evitar
lasobrecoccién, quite las ollas de las unidades de superficie cuando
los alimentos estén cocidos. No coloque nada sobre la unidad de
superficie hasta que se haya enfriado por completo.

+ Las manchas de agua (depésitos minerales) pueden quitarse
utilizando cremalimpiadora o vinagre blanco sin diluir.

» Eluso de limpiador de ventanas puede dejar una pelicula
iridiscente sobre laestufa. Lacremalimpiadoraquitaraesta
decoloracién.

» No almacene elementos pesados sobre la estufa. Si caen sobre
la estufa, podrian provocar dafos.

» No utilice la superficie como unatablaparacortar.

COCCION EN
SUPERFICIE

T N
=

DESCENTRADO

Nuncacocine directamente
sobre el vidrio. Siempre utilice
recipientes de coccion.

Siempre coloque el recipiente
en el centro de launidad de
superficie sobre laque esta

cocinando.

ARRASTRE

No deslice los recipientes de coccién através del control y la superficie de
laestufaporque puede rayar el vidrio. El vidrio es resistente alos rayones,
pero no apruebade los mismos.
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USO DE LA PLACA DECOCCION

UNIDADES DE SUPERFICIE (Cont.)

Utensilio para Placa de Coccioén para Vidrio
Radiante

Lasiguiente informacién lo ayudara a elegir los recipientes de
coccion que brindan un buen desempefio en estufas de vidrio.
Ver el folleto sobre recipientes para usar con estufas de induccién.

NOTA: Sigatodas las recomendaciones del fabricante de
recipientes cuando utilice cualquier clase de recipiente de coccién
sobre laestufa ceramica.

Recomendado

Acero inoxidable

Aluminio
Se recomienda de capa gruesa.

Buena conductividad. Los residuos de aluminio a veces parecen
rayones sobre la estufa pero pueden quitarse si se los limpiade
inmediato. Debido a su bajo punto de fusion, no debe utilizarse

aluminio de capafina.

Base de cobre

El cobre puede dejar residuos que pueden parecer rayones. Los
residuos pueden eliminarse, siempre y cuando la estufa se limpie de
inmediato. Sin embargo, no permita que estas ollas hiervan en seco.
El metal sobrecalentado puede adherirse alas estufas de vidrio. Sino
se eliminade inmediato, unaollacon labase de cobre sobrecalentado
dejardun residuo que mancharalaestufaen formapermanente.

Esmalte (pintado) sobre hierro fundido
Se recomienda silabase de laollase encuentrarevestida.

Evitar/ No se recomienda

Esmalte (pintado) sobre acero

Calentar recipientes vacios puede provocar dafos permanentes
al vidrio de las estufas. El esmalte puede derretirse y adherirse ala
estufa ceramica.

Vidrio-ceramico
Desemperio pobre. Raya la superficie.

Ceramica
Desempenio pobre. Puede rayar la superficie.

Hierro fundido
No se recomienda, amenos que se encuentre especificamente
disenado para estufas de vidrio.

Pobre conductividad y lentitud para absorber el calor. Raya la
superficie de la estufa.
Mas sobre Utensilios

» Coloque solo recipientes secos sobre los elementos de
superficie. No coloque tapas sobre los elementos de superficie,
en especial tapas mojadas. Es posible que las ollas y tapas
mojadas se adhieran ala superficie plana cuando se enfrien.

* No use woks con anillos de soporte. Tste tipo de wok no se
calentara sobre la superficie de coccion.
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» Recomendamos el uso de woks de base plana solamente. Se
encuentran disponibles en su negocio minoristalocal. Labase
del wok debe tener el mismo didmetro que el elemento de
superficie para asegurar un contacto adecuado.

» Algunos procedimientos de coccidn especiales requieren
recipientes de coccidn especificos, como ollas a presion,
freidoras, etc. Todos los recipientes de coccién deben tener
bases planas y ser del tamafo correcto.

Verifigue que los recipientes tengan
bases planas utilizando unaregla. Usted
no deberia poder pasar unamonedade 5
centavos estadounidense por debajo del

borde recto.

No coloque recipientes mojados
sobre laestufade vidrio.

DX [ D%

No use woks con anillos de
soporte sobre laestufade vidrio.

No se recomiendan recipientes
con bases redondeadas,
curvadas, con rebordes o

torceduras.

g

Utilice woks de base plana
sobre laestufade vidrio.

Consejos para Productos Enlatados en el Hogar

Asegurese que el producto enlatado se encuentre sobre la unidad
superficial.

Asegurese de que el producto enlatado seaplano en su parte
inferior.

Para evitar quemadoras de vapor o calor, tenga cuidado al enlatar el
producto.

Use recetas y procedimientos de fuentes confiables. Estos se
encuentran disponibles a través de fabricantes como Ball®y Kerr®
y el Department of Agriculture Extension Service (Servicio del
Departamento de Agricultura).

El uso de enlatados cerrados a bafio maria con fondos ondeados
podran extender el tiempo requerido paratraer el agua al punto de
hervor.
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USO DE LA PLACA DECOCCION

CONTROLES DEL HORNO

Perilla del Selector de Modo del Horno

Gire laperilladel Selector de Modo del Horno hacia el modo que
desee. Su horno cuentacon los siguientes modos de coccion: Warm
(Calentar), Bake (Hornear) y Broil (Asar). Para mas informacion,
consulte la seccién de Modos de Coccién y Limpieza al Vapor. La
perillailuminada del horno parpadea de color anaranjado durante el
precalentamiento y quedafija de color anaranjado cuando el horno
es precalentado.

La calibracion de temperaturadel horno es controladaatravés

de laaplicacién SmartHQ. Para ajustar latemperaturadel horno,
descargue la aplicacion desde latienda de aplicaciones para acceder
aestafuncion.

Perilla del Selector de Modo
delHorno

Color lluminado Modo del Horno

Azul Aplicacion

Blanco Limpiezacon Vapor
Rojo Falla

Anaranjado Hornear/ Asar
Amarillo a Calentar

Verde Sabatico

Sin Luz Apagado

CONFIGURACIONES DEL PRODUCTO
SOLO DESDE LA APLICACION

La Aplicacion Mévil SmartHQ le brinda acceso afunciones
adicionales.

Conexion WiFiy Acceso Remoto

Su horno fue disefiado para brindarle unacomunicacién reciproca
entre su electrodoméstico y el dispositivo inteligente. Al usar las
funciones de WiFi Connect, usted debera girar la Perilla Selectora
del Modo del Horno hasta APP (Aplicacién). Esnecesario activar la
funcion WiFi antes de usar Remote Enable (Acceso Remoto) en su
horno.

INICIO DELHORNO EN FORMA REMOTAU

Para poder iniciar el horno de formaremotaunavez conectado a
lared WiFi, gire la Perilla Selectora del Modo del Horno hasta APP
(Aplicacion). El horno podra ser iniciado ahoraen formaremotacon
un dispositivo conectado. La Perilla Selectora del Modo del Horno
deberaposeer una luz azul sélida parainiciar el horno de forma
remota. Laluz azul no es necesaria para cambiar latemperatura del
horno mientras esta funcionando o para apagar el horno desde la
aplicacién. Luego de usar el horno, recuerde verificar que la Perilla
Selectoradel Modo del Horno posea laluz azul sélida, si desea iniciar
elhorno de formaremotaen el futuro.

En la aplicacion SmartHQ, seleccione su electrodoméstico
y presione el icono del menu. Desde aqui, seleccione las
Configuraciones del Producto paraelegir entre las muchas
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funciones adicionales disponibles através de su aplicacién
SmartHQ.

Oven Probe (Sonda del Horno)

NOTA: Sélo accesible através de los modos de coccion tradicional y
por conveccion.

Monitorealatemperaturainternade lacomiday apagael horno
cuando lacomida alcanzalatemperatura programada. Inserte
lasonda, presione el modo de coccién deseado, y programe
latemperaturade lasonda. Paramas informacion, consulte la
seccion de Modos de Coccidon. Lasondasélo puede ser usada
con las funciones Bake (Hornear), Convection Bake (Hornear por
Conveccion)y Convection Roast (Dorar por Conveccion).

Auto Conv (Conversion Automatica)

Al usar las opciones de coccion Convection Bake (Hornear por
Conveccidn) o Convection Roast (Dorar por Conveccién), Auto
Recipe Conversion (Conversion de Receta Automatica) convertirade
formaautomaticalas temperaturas de horneado regular ingresadas
atemperaturas de coccion de horneado por conveccién cuando se
active. Se debe observar que esta opcién no convierte los tiempos
de coccion del horneado por conveccion, sino sélo las temperaturas.
Estafuncion podraser encendida o apagada. Estafuncion podraser
encendida o apagada. Seleccione Product Setting (Configuracién del
Producto) enlaaplicacion SmartHQ.

Apagado en 12 Horas

Estafuncion apagael horno luego de 12 horas de funcionamiento
continuo. Podra estar activada o desactivada. Seleccione Product
Setting (Configuracion del Producto) en la aplicacién SmartHQ para
activar o desactivar estafuncién.

Volumen del Tono y Tono de Finalizacién del

Temporizador

Podra ajustar el volumenyy el tipo de alerta que su dispositivo utilice.
Seleccione Product Setting (Configuracion del Producto) enla
aplicacion SmartHQ pararealizar ajustes de volumen o pararealizar
cambios entre tonos de alertacontinuosy simples. Unaconfiguracion
continua seguira haciendo que untono suene hastaque unbotén

del control seapresionado. El volumen del tono del horno podréa ser
ajustado. El control haraque el tono del horno suene en el nuevo nivel
de volumen cadavez que el nivel de sonido sea modificado.

F C (Fahrenheit o Celsius)

El control del horno estaconfigurado parasu uso con temperaturas
Fahrenheit (F), pero puede ser modificado atemperaturas Celsius
(C). Seleccione Product Setting (Configuracién del Producto) en
laaplicacion SmartHQ y F C paraalternar entre las escalas de
temperaturaexhibidas.

Ajuste de la Temperaturadel Horno

Estafuncion permite que latemperaturade horneado del horno y de
horneado por conveccion sean ajustadas hasta 35°F mas caliente o
35°Fmas fria. Use estafuncidn si consideraque latemperaturade su
horno estademasiado caliente o demasiado friay desea modificarla.
Este ajuste afectalos modos Bake (Hornear) y Convection

Bake (Hornear por Conveccién). Seleccione Product Setting
(Configuracion del Producto) en la aplicacién SmartHQ.
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NOTA : Siestafuncién esta activada, usted no podra apagar laluz
mientras el horno se encuentra encendido.
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USO DE LA PLACA DECOCCION

CONFIGURACIONES DEL PRODUCTO
SOLO DESDE LA APLICACION (Cont.)

Luz del Horno Automatica

Cuando estafuncién esté activada, laluz del horno se encenderaen
cadaciclo del horno. Seleccione Product Setting (Configuracion del
Producto) enlaaplicacion SmartHQ para activar o desactivar esta
funcién.

Configuracion para Hornear

Estafuncion le permite realizar configuraciones de horneado por
omisién en Traditional Bake (Horneado Tradicional) o Convection
Bake Multi (Horneado Multiple por Conveccion) en la aplicacion
SmartHQ. Paramas detalles, consulte la seccién de Modos de
Coccion.

Configuraciones para Asar

Estafuncion le permite realizar configuraciones por omision en Broil
High (Asado Alto) o Broil Low (Asado Bajo) en la aplicacion SmartHQ.
Paramas detalles, consulte la secciéon de Modos de Coccion.

MODO SABATICO

Ciertos modelos cumplen con los requisitos Sabaticos de la
Estrella- K Judia para el uso durante el dia sabético y feriados. Para
acceder alalistamas reciente de modelos, consulte star-k.org.

Inicio del Horneado

Parainiciar el horneado, use la aplicacién moévil SmartHQ. (Consulte
la Conexién de su Horno con WIFI Activado para descargar la
aplicacién). Active el modo Sabético en laaplicaciény laluz de fondo
de la perilladel horno quedara fijade color verde. Esta operacion
deberatener lugar antes del comienzo del Shabat o Feriado. El
modo Sabbath (Sabatico) s6lo se podré activar desde la aplicacién.

Ajuste de Temperatura

Para ajustar latemperatura del horno mientras se cumple con

los requisitos de la funcion Sabbath (Sabatico), el usuario debera
observar laluz de fondo fija de color verde del modo Sabbath
(Sabatico). Para ajustar latemperaturadel horno, el usuario debera
girar la perilladel horno hastalatemperaturade horneado deseada.

El modo Sabbath Bake (Horneado Sabatico) s6lo se podrainiciar una
vez activado el modo Sabbath (Sabatico), através de la aplicacion

y girando la perilladel horno de launidad hastalatemperaturade
horneado deseada.

Como Salir del Modo Sabatico

El modo Sabbath (Sabatico) se podra desactivar desde la aplicacion
o presionando la perilladel horno durante 3 segundos.
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Funcionamiento de la Luz del Horno

Laluz del horno esta en OFF (Apagado) en el periodo de duracién
del Shabat. Abrir y cerrar lapuertano haraque laluz del horno pase
aON (Encendido).

Aviso de Corte de Luz durante el Modo Sabatico

Si se produce un corte de corriente durante el horneado Sabatico, la
unidad regresara al modo Sabbath (Sabético) cuando se restablezca
laenergia, pero el usuario necesitaragirar la perilla hasta su
apagado y luego nuevamente hastalatemperaturadeseada. La
unidad se iniciara mientras se cumple con los requisitos de Star K.

PAUTAS DE USO DE UTENSILIOS

El material, el acabado y el tamafo de los utensilios afectan el horneado.

Las ollas oscuras, revestidas y opacas absorben el calor mas
répidamente que las ollas claras y brillantes. Al usar ollas que
absorben el calor mas rapidamente, las comidas podran resultar mas
doradas, crocantes y con unacapa mas gruesa. Si utiliza utensilios
oscurosy revestidos, controle lacomida antes del tiempo minimo
de coccion. Sise obtienen resultados no deseados con este tipo

de utensilios, considere la posibilidad de reducir latemperaturadel
horno en 25° Flapréximavez.

» Lasollas brillantes pueden producir resultados de horneado mas
parejos entortasy galletas.

» Lasollas de vidrio y ceramicacalientan con lentitud, pero
retienen bien el calor. Estos tipos de ollas funcionan bien con
platostales como tartasy postres con natilla.

» Lasollas con aislante de aire calientan lentamente y pueden
producir fondos dorados.

» Mantengalos utensilios limpios para unacoccion mas pareja.

+ Laceramicase calientade formalentay retiene bien el calor. Si
es posible, se recomienda precalentar este tipo de utensilios. Se
podrarequerir tiempo de coccidn adicional.
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USO DE LA PLACA DECOCCION

MODOS DE COCCION

Su nuevo horno posee unavariedad de modos de coccién paraque
pu edaobtener los mejores resultados. Estos modos se describen
acontinuacién. Para acceder arecomendaciones para comidas
especificas, consulte la seccién de la Guiade Coccidn. Recuerde que
es posible que su nuevo horno funcione de maneradiferente que
aquel que estareemplazando.

Seleccione Bake (Hornear), Warm (Calentar), o Broil (Asar) desde

la Perilla Selectora de Modo del Horno o configure la perillapara
laaplicacion y elijaentre cualquierade los Modos de Coccion
disponibles através de la aplicacion SmartHQ. Desde la aplicacion
SmartHQ, usted puede configurar facilmente la Temperaturadel
Horno y el Temporizador de Coccién de acuerdo al modo de coccion.

Bake (Hornear)

El modo de horneado es utilizado parahornear y dorar. Al preparar
comidas horneadas tales como tortas, galletas y masas, siempre
precaliente el horno primero. Para usar este modo, gire el Selector
del Modo del Horno hastalatemperaturadeseada.

Convection Bake Multi Rack (Rejilla multiple para
hornear por conveccion) (aplicacion SmartHQ

Unicamente)

Lafuncion del modo Convection Bake (Honeado por Conveccion)
es hornear en multiples estantes al mismo tiempo. Este modo usa
el movimiento del aire desde el ventilador por conveccién para
lograr una coccion mas pareja. El horno esté equipado con lafuncién
Auto Recipe Conversion (Conversion de Receta Automatica); de
modo que no es necesario ajustar latemperatura al usar este modo.
Siempre realice el precalentamiento al usar este modo. Es posible
que los tiempos de horneado sean un poco mas prolongados con
estantes multiples, en comparacion con lo que se esperacon un
solo estante.

Dorado Por Conveccion (aplicacion SmartHQ

unicamente)

El modo Convection Roast (Dorado por Conveccién) esta pensado
paradorar cortes enteros de carne en un solo estante. Este modo
usa el movimiento del aire desde el ventilador por conveccion para
mejorar el dorado y reducir el tiempo de coccion. Controle lacomida
antes que el tiempo sugerido en larecetaal usar este modo, o use la
sonda (paramas informacién, consulte la seccion de la Sonda). No es
necesario realizar el precalentamiento al usar este modo.

Warm (Calentar)

Elmodo Warm (Calentar) fue disefiado para mantener calientes las
comidas calientes. Cubra las comidas que necesitan mantener la
humedad y no cubra aquellas comidas que deban quedar crocantes.
No se requiere precalentar las mismas. No use la funcién Warm
(Calentar) para calentar comida fria. Se recomienda que la comidano
se mantenga caliente por mas de 2 horas. Para usar este modo, gire
laperilladel Selector del Modo del Horno a Warm (Caliente).

Broil (Asar)

Siempre ase con lapuertadel horno y el cajén cerrados. Monitoree
lacomidade cercaal asar. Tenga cuidado al asar en estantes

de posiciones superiores, yaque colocar lacomida mas cerca

del quemador para asar incrementa el humo, salpicadurasy la
posibilidad de que se incendien las grasas. No es necesario realizar
el precalentamiento al usar estos modos para Asar.

Asado Alto (aplicacion SmartHQ unicamente)

El modo Broil High (Asado Alto) usa calor intenso del elemento
superior 0 del quemador para soasar las comidas. Use Broil High
(Asado Alto) para cortes mas finos de carne y/o cuando desee
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lograr una superficie soasaday un interior jugoso. Para usar este
modo, siga las Instrucciones en la aplicacion SmartHQ.

Asado Bajo (aplicacion SmartHQ unicamente)

El modo Broil Low (Asado Bajo) usa calor menos intenso del elemento
superior o del guemador paracocinar lacomida completamente
mientras también se dorala superficie. Use lafuncién Broil Low
(Asado Bajo) para cortes de carne mas gruesos y/o comidas que
desee que queden completamente cocinadas. Para usar este modo,
sigalas Instrucciones en la aplicacion SmartHQ.

Refrigerios Congelados (aplicacion SmartHQ
unicamente)

Los modos Frozen Snacks (Refrigerios Congelados) fueron
disefados para cocinar comidas congeladas tales como medallones
de papa, papas fritas, y refrigerios congelados y aperitivos similares.
Lamayoriade las comidas deberan ser cocinadas dentro de los
tiempos que aparecen recomendados en el envoltorio. Ajuste el
tiempo de coccién de acuerdo con sus preferencias individuales.
Use este modo cuando cocine refrigerios congelados en un solo
estante. Este modo no requiere el precalentamiento del horno. La
comidadeberaser colocadaen el horno antes o inmediatamente al
iniciar este modo.. Para usar este modo, sigalas Instrucciones en la
aplicacién SmartHQ.

Pizza Congelada (aplicacion SmartHQ
unicamente)

Los modos de Frozen Pizza (Pizza Congelada) fueron disefiados
paracocinar pizzas congeladas. La mayoria de las pizzas se
cocinaran dentro de los tiempos que aparecen recomendados

en el envoltorio. Ajuste el tiempo de coccion de acuerdo con

sus preferencias individuales. Use este modo cuando cocine

pizza congelada en un solo estante. Este modo no requiere el
precalentamiento del horno. Lacomida deberé ser colocadaen el
horno antes o inmediatamente al iniciar este modo. Parausar este
modo, siga las Instrucciones en la aplicacion SmartHQ.

Productos Horneados (aplicacion Smart HQ

unicamente)

El modo Baked Goods (Productos Horneados) fue disefiado para
cocinar tortas, panes, galletas, y comidas similares en un solo
estante. Este modo fue disefiado para brindar un dorado superior
mas leve y un mejor volumen. Algunas comidas podran requerir
tiempos de coccién un poco mas prolongados en relacion a cuando
se cocinaen el modo de horneado tradicional. Para usar este modo,
sigalas Instrucciones en la aplicacion SmartHQ.

Precalentamiento

Un precalentamiento adecuado aseguraque el horno esté
suficientemente caliente como paracomenzar ahornear. Un
precalentamiento inadecuado (es decir: cocinar cuando el horno
aun no alcanzé latemperatura configurada) podra afectar la coccion
de formanegativa. Dependiendo de las recomendaciones de la
receta, latemperaturade las comidas al ingresar al horno podra
determinar el tiempo de horneado final y los resultados del mismo;
siintroduce comidas tales como galletas o panes durante la funcién
Pre-heat (Precalentamiento), se podran dorar en exceso en su parte
superior o quemarse.

IMPORTANTE: Agregar mayor cantidad de accesorios paracalentar
en el horno durante el precalentamiento (esto incluye muchos
estantes, piedras de horneado, etc.) afectaraladuracién del
precalentamiento. Siempre comience a hornear luego de la senal
de precalentamiento. La sefal seraun pitido, unaluz indicadora o
un sonido de campanada. Esto le permitira saber que el horno se
encuentraen latemperaturade horneado necesaria. Para obtener
mejores resultados, encienda el horno antes de comenzar con el
trabajo de preparacion.
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TONVdS3

USO DE LA PLACA DECOCCION

SONDA DEL HORNO (aplicacién SmartHQ unicamente)

minimamente seguras en foodsafety.gov o enIsltDoneYet.gov.

AADVERTENCIA El consumo de comida semicruda puede hacer que se contraigan enfermedades producidas por

la comida. Use la sonda de acuerdo con las siguientes instrucciones, a fin de asegurar que todas las partes de la comida
alcancen temperaturas de coccion minimamente seguras. Puede encontrar recomendaciones de temperaturas de coccion

Latemperaturainternade lacomidacon frecuencia se usacomo
indicador de que estalista, especialmente al dorar o preparar
carne de ave. El modo Probe (Sonda) monitorealatemperatura
internade lacomiday apaga el horno cuando esta Ultima alcanzala
temperaturaprogramada.

Controle siempre latemperaturaen multiples partes de lacomida,
utilizando untermémetro de comidas luego de realizar la coccién,
afin de asegurar que todas las partes de la misma hayan alcanzado

unatemperaturainternaminimamente segura en dicha comida.

Ubicacion Correcta de la Sonda

Luego de preparar lacomiday de colocarlaen laolla, siga estas
instrucciones para una ubicacién correctade la sonda.

* Insertelasondaenlacomida, de modo que lapuntade lasonda
se apoye en el centro de laparte mas gruesade lacomida. Para
un mejor rendimiento, la sonda deberia ser completamente
insertada en lacomida. Silasondano es ubicada correctamente,
es posible que no mida con precisién latemperaturade laparte
mas friade lacomida. Algunas comidas, particularmente las mas
pequenas, no son adecuadas paralacoccién con el uso de una
sonda, debido a sus formas o tamaros.

» Nodeberiatocar el hueso, lagrasa ni el cartilago.

« Paracocinar un ave entera, inserte lasondaen laparte mas
gruesade lapechuga.

» Paradorar sin huesos, inserte lasondaen el centro del dorado.

« Paracocinar jamén o cordero con huesos, inserte lasondaen
el centro de laarticulacién o del misculo mas bajo y largo.

» Parapreparar cazuelas o platos tales como pastel de carne,
inserte lasondaen el centro del plato.

» Paracocinar pescado, inserte lasondajusto arribade la agallaen
lazonamas carnosa paralelaacolumna.

Uso de la Sonda

Lasondade temperaturasélo puede ser usadacon las funciones
Bake (Hornear), Convection Bake (Hornear por Conveccion)y
Convection Roast (Dorar por Conveccion) através de la aplicacion
SmartHQ.

Para usar la sonda con precalentamiento:

1. Configure el modo de coccion deseado (Hornear, Hornear por
Conveccidn, o Dorar por Conveccidn) através de la aplicacién,
y seleccione latemperaturade coccién deseada.

2. Insertelasondaenlacomida(consulte sobre la Ubicacion
Correctade la Sonda).
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3. Unavezque el horno fue precalentado, coloque lacomida
en el mismo y conecte lasondaen su correspondiente
tomacorriente, asegurandose de que esté completamente
insertada. Tengacuidado, yaque las paredes del horno y el
tomacorriente de lasonda estan calientes.

4. Cuando lasondaesté conectada, laaplicacién le indicara que
ingrese latemperatura deseadaparalacomida. Latemperatura
internaméaximade lacomida que se puede configurar es 200° F.

Para usar la sonda sin precalentamiento:

1. Inserte lasondaen lacomida (consulte sobre la Ubicacién
Correctade la Sonda).

2. Coloquelacomidaen el hornoy conecte lasondaen su
correspondiente tomacorriente en el horno.

3. Atravésdelaaplicacion, seleccione el modo de coccién
deseado (Hornear, Hornear por Convecciéon o Dorar por
Conveccion), latemperaturade coccion, y latemperatura
deseada paralacomida.

Pautas para el Cuidado de la Sonda

» Siseusaunasondaque no sealaprovistacon este producto, se
podran producir dafios sobre la salida de la sonda.

» Uselas manijas de la sonda al enchufar y desenchufar la
misma, luego de insertar o de retirar lasondade lacarne o del
tomacorriente.

» Paraevitar danos sobre la sonda, no use agarraderas para
empujar el cable al retirarlo.

» Paraevitar romper lasonda, aseglrese de que lacomida haya
sido completamente descongelada antes de insertarla.

» Paraevitar posibles quemaduras, no desenchufe la sonda del
tomacorriente del horno hasta que este Ultimo se haya enfriado.

* Nuncadeje lasondadentro del horno durante un ciclo de
limpieza automatica o de limpieza con vapor.

* No guarde lasondadentro del horno.
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USO DE LA PLACA DECOCCION

ESTANTES DEL HORNO

Posiciones de los Estantes

Su horno cuentacon cuatro posiciones de estantes en el horno.

En la Guia de Coccion, se brindan recomendaciones de posiciones
de los estantes paradiferentes tipos de comidas. Se ajustaun
estante en unadireccién para afectar los resultados de coccion. Por
ejemplo, si se prefieren partes superiores mas oscuras en tartas,
panecillos o galletas, pruebe moviendo lacomidaaun estante que
se encuentre unaposicion mas arriba. Si encuentra que las comidas
estan demasiado doradas en la parte superior, pruebe moviendo las
mismas mas abajo la proximavez.

Al hornear con multiples ollas y en multiples estantes, asegurese
de que haya suficiente espacio entre las ollas para que fluya el aire.
Esto puede mejorar la coccién haciéndola mas pareja.

Retiro y Reemplazo de los Estantes Planos

Al colocar y retirar utensilios de cocina, empuje el estante hacia
afueradel tope (posicion de detencidn) sobre el soporte del estante.

Pararetirar un estante, empuje el mismo hacia usted hasta alcanzar
la posicion donde se detiene, incline el frente hacia arribay empuje
hacia afuera.

Parareemplazar un
estante, coloque el
extremo curvado del
mismo sobre los soportes
delos estantes. Incline
elfrente del estante
haciaarribay empuje
el mismo hastaque se
detenga. Luego apoye
elestantey empuje el
mismo hastaque entre
completamente en el
horno.

Lacantidad de posiciones de la bandeja puede
variar en relacién al modelo.

Posicion de detencion del estante

Es posible que resulte
dificil deslizar los
estantes. Paramejorar
las condiciones de
deslizamiento, use una
telasuave o unatoalla
de papel parafrotar
aceite vegetal sobre los
extremosizquierdoy
derecho de los estantes
y/ 0 sobre los soportes
del estante.

NOTA: Retire los
estantes en desuso al
usar el horno paraun
precalentamiento mas
rapido, mayor eficiencia 3
y un rendimiento 6ptimo
de lacoccion. Reemplazo de los estantes
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PAPEL DE ALUMINIO Y COBERTORES

DEL HORNO

APRECAUCION o .
No use ningun tipo de aluminio o

cobertor de horno para cubrir el fondo del horno. Estos items
pueden atrapar el calor o derretirse, ocasionando dafos sobre e
productoYy el riesgo de descargas, humo o incendios. Los dafios
por uso inadecuado de estos items no estan cubiertos por la
garantia del producto.

Se podra usar aluminio para evitar derrames, colocando una hoja
sobre un estante inferior varias pulgadas debajo de lacomida. No
use mas aluminio que el necesario y nunca cubratotalmente el
estante de un horno con papel de aluminio. Mantenga el aluminio
aporlomenos11/2” de las paredes del horno, para evitar una
circulacion deficiente del calor.
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USO DE LA PLACA DECOCCION

GUIA DE COCCION

NOTA: Es posible que algunos modos sélo estén disponibles en la aplicacién SmartHQ.

TONVdS3

POSICION(ES)
MODO(S) DEESTANTES
TIPO DECOMIDA RECOMENDADO(S) RECOMENDADA SUGERENCIAS ADICIONALES
Productos Horneados
Tortas con capas, tortas rectangulares,
. e Hornear . .
roscas, panecillos, pan rapido en un Solo 3 Use utensilios brillantes.
Productos Horneados
Estante
T ESEETIEERES Gl s E s Hornear 3 3y5 Use utensilios brillantes. Asegures_e de qug/haya un flujo de aire adecuado (Vea
Horneado por Conveccién lailustracion).
. Hornear - .
Tortas de grasa (pastel de angel) Productos Horneados 1 Use utensilios brillantes.
Galletas, galletitas, bizcochitos en un Solo Hornear 3 Use utensilios brillantes
Estante Productos Horneados ’
C;If;:s,galletltas, Hreseiliesen il Horneado por Conveccion 8y5 Use utensilios brillantes. Asegurese de que haya un flujo de aire adecuado.
Panes de Levadura Hornear 3
Productos Horneados
Bife y Cerdo
Use laparte paraasar; muevalacomida mas abajo paraque quede més preparada
Hamburguesas Asar Alto 6 y menos soasada. Preste atencion alacomidaal asarla. Paraun mejor rendimiento,
centre lacomidadebajo del elemento que emite calor paraasar.
Use laparte paraasar; muevalacomidamés abajo paraque quede mas preparada
Bifesy Chuletas Asar Alto 605. y menos soasada. Preste atencion alacomidaal asarla. Paraun mejor rendimiento,
centre lacomidadebajo del elemento que emite calor paraasar.
Hornear Use unaollachatatal como unaollaparaasar.
Dorados L 203 }
Dorado por Conveccién No se requiere precalentarla.
Ave
Hornear Use unaollachatatal como unaollaparaasar.
Pollo entero . 203 )
Dorado por Conveccién No se requiere precalentarla.
. Si se empand o cubrid con salsa, evite los modos Broil High (Asar Alto). Ase del
Asado Bajo ) . o . L
Pechugas, patas, muslos con huesos Hornear 3 lado de la piel hacia abajo primero. Paraun mejor rendimiento al asar, centre la
comidadebajo del elemento que emite calor paraasar.
. Mueva lacomida méas abajo paraque quede mas preparaday menos soasaday
Asado Bajo . ) ! L
Pechugas de pollo deshuesadas Hornear 3 mas arribaparasoasar/ dorar al asar. Paraun mejor rendimiento al asar, centre
lacomidadebajo del elemento que emite calor para asar.
Hornear Use unaollachatatal como unaollaparaasar.
Pavo entero > 1 )
Dorado por Conveccién No se requiere precalentarla.
Pechugade Pavo Hornear 3 3 Use unaollachatatlal como unaollaparaasar.
Dorado por Conveccién No se requiere precalentarla.
. 6 (mitad del grosor o menos) Preste atencién alacomidaal asarla. Paraun mejor rendimiento, centre la
Pescado Asado Bajo N )
5 (>1/2 pulgada) comidadebajo del elemento calentador paraasar.
Cazuelas Hornear 304
Comidas Congeladas a Conveniencia
Pizzaen un Estante Simple Pizza Congelada Simple 3 Coloque lacomidaen el horno antes de iniciar el modo.
Pizzaen Estantes Mdltiples Horneado por Conveccion 2ext.y5plano Escalone las pizzas de izquierda aggfngr’g nolas coloque directamente una
. . Coloque lacomidaen el horno antes de iniciar el modo. Use un utensilio oscuro
Productos con papa, patitas de pollo fritas, - ! . . L !
. Refrigerios Congelados Simples 405 paraque quede mas dorado/ crocante; use utensilios brillantes paraun menor
aperitivos en un Solo Estante
dorado.
Productos con papa, patitas de pollo fritas, L Use un utensilio oscuro para que quede méas dorado/ crocante; use utensilios
. L Horneado por Conveccion 2ext.y5plano -
aperitivos en Multiples Estantes brillantes paraun menor dorado.

Ubicacion Trasera

*Alhornear cuatro capas de tortaalavez, use los estantes
3y 5. Coloque las ollas como se muestra, de modo que no quede unaollaencimade
laotra.

Cocine lacomida completamente paraevitar que se produzcan enfermedades a partir ///ﬁ/?’ﬁ 5
de lacomida. Puede encontrar recomendaciones sobre temperatura minimapara
cocinar de forma seguraen www.IsltDoneYet.gov. Aseglrese de usar untermémetro
de comidas para medir latemperaturade las mismas.
X
Ubicacion Frontal -

NOTA: Retire aquellos estantes que se encuentren en desuso al usar el horno paraun
precalentamiento mas rapido, mayor eficienciay 6ptimo rendimiento de la coccion.

[

Posiciones de los Estantes
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CUIDADO Y LIMPIEZA

HORNO

Asegurese que todos los controles estén apagados y que todas las
superficies se enfrien antes de limpiar cualquier parte del horno.

Interior del Horno
Elinterior de su nuevo horno se puede limpiar manualmente o mediante
lafuncién Steam Clean.

El derrame de adobo, jugos de fruta, salsas de tomate y liquidos para
humedecer que contengan &cidos pueden ocasionar descoloraciény se
deberan limpiar en cuanto las superficies calientes se enfrien, y luego se
deberan enjuagar.

Limpieza Manual

No use limpiadores de horno, limpiadores liquidos fuertes, estropajos
de acero, ni aimohadillas parafregar en el interior del horno. Parala
suciedad de laparte inferior del horno y otras superficies esmaltadas,
use un abrasivo suave que contenga acido oxalico, tal como Bar Keepers
Friend® con una esponja antirayaduras. Tenga cuidado de no aplicar
limpiadores abrasivos o esponjas sobre la puerta de vidrio, ya que estos
rayaran el revestimiento reflectante. El interior del horno y lapuertade
vidrio podran ser limpiados con unatela suave, jabén suave y agua, o
convinagre y unasolucion de agua. Luego de lalimpieza, enjuague con
agualimpiay seque con unatelaseca.

Limpia a vapor

Lafuncion Steam Clean es paralimpiar el suelo liviano de su horno.
Para usar la funcion Steam Clean (Limpieza con Vapor):

1. Comience con el horno atemperatura ambiente.

Limpie la grasa excesivay la suciedad del horno.

Vierta 1 tazade aguaen el fondo del horno.

Cierre lapuerta.

o~ owDbd

Gire laperilladel selector del Modo del Horno a Steam Clean
(Limpieza con Vapor).

No abralapuertadurante el ciclo de Limpieza con vapor. Al finalizar el
ciclo de Steam Clean (Limpiezacon Vapor), absorba el aguarestante, y
limpie la suciedad ablandada por lahumedad de las paredes y lapuerta
del horno.

Exterior del Horno

No use limpiadores de horno, limpiadores abrasivos, limpiadores
liquidos fuertes, estropajos de acero, almohadillas para fregar de
plastico, ni polvos limpiadores en el interior o el exterior del horno.
Limpie el mismo con aguay jabén o una solucién de vinagre y agua.
Enjuague con agua limpiay seque con unatela seca. Al limpiar
supeficies, aseglrese de que estén atemperaturaambiente y fueradel
contacto con laluz solar.

El derrame de adobo, jugos de fruta, salsas de tomate y liquidos para
humedecer que contengan &cidos pueden ocasionar descoloraciény se
deberan limpiar en cuanto las superficies calientes se enfrien, y luego se
deberan enjuagar.

Estantes del Horno
Todas las parrillas del horno se podran limpiar amano con un limpiador
abrasivo o viruta.

Luego de limpiar los estantes, use unatela suave o unatoallade papel
parafrotar una pequera cantidad de aceite vegetal sobre los extremos
tanto izquierdo como derecho del estante. Esto asegurara que los
estantes se puedan deslizar facilmente haciadentro y fueradel horno.
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PLACA DE COCCION

Panel de Control y Perillas

Limpie el panel de control luego de cada uso del horno con unatela
himeda. Paralimpiar, use jabdn suave y agua o una soluciéon que sea
mitad de vinagre y mitad de agua. Enjuague con agua limpia. Pulaen
seco con unatelasuave.

No use limpiadores abrasivos, limpiadores liquidos fuertes, aimohadillas
parafregar de plastico y limpiadores de horno en el panel de control;
daharéan el acabado.

Superficies de Acero Inoxidable (en algunos modelos)
No use virutas de acero; éstas dafiaran la superficie.

Para limpiar la superficie de acero inoxidable, use aguatibia con jabén o
un limpiador o pulidor para acero inoxidable. Siempre limpie la superficie
en ladireccion del veteado. Siga las instrucciones del limpiador para
limpiar la superficie de acero inoxidable.

Los limpiadores con acido oxalico tales como Bar Keepers Friend Soft
Cleanser™ eliminaran el 6xido, deslustres y pequefias manchas sobre la
superficie. Use s6lo un limpiador liquido libre de material abrasivo y frote
en ladireccion de las lineas del cepillo con una esponja suave y himeda.

Pararealizar consultas sobre la adquisicién de productos, incluyendo
limpiadores o pulidores para electrodomésticos de acero inoxidable,
consulte las secciones de Accesorios y Soporte al Consumidor al final
de este manual.

Para unalimpieza mas facil, las perillas del control pueden ser retiradas
empujando las mismas directamente haciafueraunavez que las mismas
estén en laposicion OFF (Apagado). No empuije las perillas hacia arriba o
abajo ni sostenga objetos sobre las mismas. Esto puede danar el eje de
lavélvulade gas. Esto podradanar el eje de lavalvulade gas. Al retirar
las perillas de los quemadores de tres anillos (en algunos modelos) y el
ovalo dual (en algunos modelos), recuerde sus ubicaciones. Mientras
que todas las demas perillas son intercambiables, éstas deben ser
colocadas en lamisma ubicacion luego de lalimpieza. Para unavista
detalladade estas perillas, consulte la seccion del Quemador. Las
perillas se podran lavar amano con aguay jabon o en un lavavajillas.

Parareemplazar las perillas —
luego de lalimpieza, alinee
el agujero de laperillade
lapartetraseracon el

eje de lavalvulade gas

y empuje hacia adentro
hasta que laperillaesté
ajustadade formasegura.
Todas las perillas son
intercambiables.

Base de la Superficie de Coccion

No use limpiadores de horno, limpiadores abrasivos, limpiadores
liquidos fuertes, estropajos de acero, almohadillas parafregar de
plastico, ni polvos limpiadores sobre labase de la superficie de
coccion. Limpie el mismo con aguay jab6on o una solucién de vinagre

y agua. Enjuague con agualimpiay seque con unatelaseca. Al limpiar
supeficies, aseglrese de que estén atemperaturaambiente y fueradel
contacto conlaluz solar.

El derrame de adobo, jugos de fruta, salsas de tomate y liquidos para
humedecer que contengan &cidos pueden ocasionar descoloraciény se
deberan limpiar en cuanto las superficies calientes se enfrien, y luego se
deberan enjuagar.

Si sumodelo cuenta con unasuperficie de coccion de acero inoxidable,
consulte las instrucciones de limpieza de la Superficie de Acero
Inoxidable que aparecen en la seccion del Panel de Controly Perillas.

Q(Q REAR
o 303

Perilladel quemador superficial
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CUIDADO Y LIMPIEZA

ESTUFA DEVIDRIO

Limpieza normal de uso diario

SOLO utilice el limpiador de estufas ceramicas en la estufa de vidrio.
Otras cremas pueden no ser tan efectivas.

Paramantenery proteger la superficie de su estufade vidrio, siga
estos pasos:

1. Antesde usar laestufapor
primeravez, limpielacon el
limpiador de estufas cerdmicas.
Esto ayudaaproteger laestufay
hace lalimpieza mas sencilla. _

Ceramic

Cooktop

2. Eluso diario del limpiador de Cleaner

estufas ceramicas ayudaraaque
la estufaquede como nueva.

Limpie laestufadespués
de cadaderrame. Utilice el
limpiador de estufas ceramicas.

3. Agitebienlacremade limpieza.
Aplique unas gotas del
limpiador de estufas ceramicas
directamente sobre la estufa.

4. Utilice unatoallade papel o un pano
de limpieza para estufas ceramicas
paralimpiar todala superficie de la
estufa.

5. Useun pafio seco o unatoallade
papel paraquitar los restos del
limpiador. No hace falta enjuagar.

NOTA: Es muy importante que NO
CALIENTE laestufa hastaque lahaya
limpiado por completo.

Para acceder avideos de

limpieza e instrucciones,

escanee el cédigo QRcon
su dispositivo.

Residuos pegados

NOTA: Se podran producir DANOS sobre la superficie de vidrio si
utiliza estropajos que no sean los recomendados.

1. Deje enfriar laestufa.

2. Coloque unas gotas del limpiador de estufas ceramicas sobre
todael areade residuos pegados.

3. Utilizando un pafio de limpieza para superficies de coccién
de ceramica, frote el &rea sucia aplicando presién segiin sea
necesario.

Si quedan restos, repitalos pasos indicados con anterioridad.

Para proteccion adicional, después de haber quitado todos
los restos, pulatoda la superficie con limpiador de estufas
cerdmicas y unatoalla de papel.

Utilice una almohadilla de limpieza no abrasiva para Superficies de Cocciéon
de Ceramica.

18

Residuos pegados rebeldes
1. Deje enfriar laestufa.

Utilice el raspador de filo Unico a un angulo aproximado de
45 degrees contralasuperficie del vidrio y raspe la suciedad.
Puede ser necesario aplicar presién al raspador para quitar la
suciedad.

3. Despuésde utilizar el raspador, coloque unas gotas de

limpiador de estufas ceramicas sobre toda el &rea de suciedad
quemada. Utilice una alimohadilla de limpieza no adherente
paraeliminar cualquier residuo restante.

4. Paraproteccién adicional, después de haber quitado todos

los restos, pulatodala superficie con limpiador de estufas
ceramicas y unatoallade papel.

El raspador de estufas cerdmicas y todos los insumos recomendados se
encuentran disponibles en nuestro Centro de Repuestos. Consulte las
secciones de Accesorios y Soporte al Consumidor al final de este manual.

NOTA: No utilice hojas desafiladas o dafadas.

Marcas de metal y rayones

1. Tengacuidado de no deslizar ollas y sartenes através de su
estufa. Dejara marcas de metal sobre la superficie de la estufa.

Estas marcas se pueden eliminar usando el limpiador para
superficies de coccidn de ceramicay un aimohadillade limpieza
no adherente para superficies de coccidén de ceramica.

2. Sisepermite que ollas con una capafinade aluminio o cobre
hiervan en seco, la capa puede dejar una decoloracion negra
en laestufa.

Esto debe quitarse de inmediato antes de calentar de nuevo o
ladecoloracién puede llegar a ser permanente.

NOTA: Verifique con detenimiento que labase de las ollas no sea
asperaparano rayar laestufa.

3. Tengacuidado de no colocar bandejas de horneado de
aluminio ni recipientes de platos principales congelados de
aluminio sobre una superficie caliente de la placa de coccion.
Estas dejaran puntos brillantes o marcas sobre la superficie
de coccion. Estas marcas son permanentesy no se podran
eliminar.
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CUIDADO Y LIMPIEZA

ESTUFA DE VIDRIO (Cont.)

Danos por derrames azucaradosy plastico
derretido

Se deberatener especial cuidado al eliminar sustancias calientes,

afin de evitar dafos permanentes sobre la superficie de vidrio.

Los derrames azucarados (como gelatinas, dulce, caramelo, jarabes)

o plasticos derretidos pueden marcar la superficie de laestufa (no
cubierto por lagarantia) amenos que el derrame se quite mientras esta
caliente. Debe tenerse mucho cuidado al remover sustancias calientes.

Asegurese de utilizar un raspador nuevo y afilado.

No utilice hojas desafiladas o dafiadas.

1. Apague todas las unidades de superficie. Quite las ollas calientes.
2. Utilizando un guante de cocina:

a. Useunraspador de filo Gnico (raspador para estufas
ceramicas CERAMA BRYTE®) para desplazar el derrame a
un areafriade laestufa.

b. Quite elderrame con toallas de papel.

3. Cualquier derrame restante debe dejarse hastaque la
superficie de la estufa se haya enfriado.

4. Nouse las unidades de superficie de nuevo hasta que todos los
restos se hayan eliminado por completo.

NOTA: Si la superficie de vidrio ya ha sufrido marcas o hendiduras,
el vidrio de la estufa debera cambiarse. En ese caso, serd necesaria
laatencién de un técnico.

PUERTA Y EL CAJON

Limpieza de la Puerta del Horno
Limpieza del Interior de la Puerta

No permita que el excedente de agua entre a ninglin agujero o
ranuras de lapuerta.

Aplique detergente paralavar platos sobre cualquier salpicadura
que haya sobre el vidrio debido al horneado. Use el filo de una navaja
del lado seguro paradespejarlo. Luego limpie el vidrio con unatela
con jabén para eliminar cualquier residuo y seque.

El areaque estafuerade lajunta se puede limpiar con un estropajo
de plastico con jabdn. No frote nilimpie lajuntade la puerta; posee
unaresistencia extremadamente bajaala abrasion.

Si observaque lajunta se empieza agastar, se deshilacha o dafiade
cualquier formay siqueddé fuerade lapuerta, deberareemplazar la
misma.

Limpieza del Exterior de la Puerta

Silas manchas en el borde de laventanade lapuertason
persistentes, use un limpiador abrasivo suave o una esponjacon
estropajo paraobtener un mejor resultado. No use este método
sobre ninguna otra superficie.

49-2001025 Rev.0

Superficies de Acero Inoxidable (en algunos modelos)
No use virutas de acero; éstas dafiaran la superficie.

Paralimpiar la superficie de acero inoxidable, use aguatibiacon
jabén o un limpiador o pulidor para acero inoxidable. Siempre limpie
la superficie en ladireccion del veteado. Sigalas instrucciones del
limpiador paralimpiar la superficie de acero inoxidable.

Pararealizar consultas sobre la adquisicion de productos, incluyendo
limpiadores o pulidores para electrodomésticos de acero inoxidable,
consulte las secciones de Accesorios y Soporte al Consumidor al
final de este manual.

Cajon de Almacenamiento Extraible

El cajén de almacenamiento es un buen lugar para guardar utensilios
de cocinay panaderia. No guarde plasticos ni materiales inflamables
en el cajon.

El cajon de almacenamiento se podréaretirar paralimpiar debajo de
la cocina. Limpie el cajén de almacenamiento con unatela o esponja
humeda. Nunca use abrasivos duros ni almohadillas parafregar.

Retiro del Cajon de Almacenamiento

1. Empuje el cajén hacia afuera hasta que se detenga.

2. Continte empujando el cajén hasta que salgadel horno.
Reemplazo del Cajon de Almacenamiento

1. Coloque elriel izquierdo del cajén alrededor de la guia del riel
interior izquierdo y deslice el mismo lentamente.

2.  Coloque elriel derecho del cajon alrededor de la guia del riel
interior derecho y deslice el mismo lentamente.

3. Deslice el cajon totalmente hasta adentro.
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CUIDADO Y LIMPIEZA

LUZ DEL HORNO

AADVERTENCIA PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA

O QUEMADURAS: Antes de reemplazar labombilladel horno,
desconecte laalimentacién de energia al horno desde el panel
principal de fusibles o del interruptor de circuitos. No hacerlo puede
provocar unadescargaeléctricao unaquemadura.

ACAUTION RIESGO DEINCENDIO: Latapade vidrioy la

lampara de luz se deberan retirar cuando estén frias. Tocar el vidrio
caliente sin proteccién en las manos o con un trapo hiumedo puede
ocasionar quemaduras.

Reemplazo del foco del horno

NOTA: Latapade vidrio debera ser retirada s6lo cuando esté fria. Si
usaguantes de latex, tendrd un mejor agarre.

Antes de reemplazar lalampara, desconecte laconexion eléctrica
del horno del fusible principal o del panel del disyuntor. Deje que la
lampara se enfrie completamente antes de retirar lamisma. Para su
seguridad, no toque unalampara caliente con unatelahimeda. Silo
hace, lalampara se podraromper.

Pararetirar:

Dé alatapade vidrio en contrade las agujas del reloj un cuarto de
giro hastaque las lenglietas de latapade vidrio queden fuera de las
ranuras de lafichay empuje latapahacia fuera. Retire lalampara.

Para reemplazar:

Coloque unalamparanuevade 40 watts para electrodomésticos.
Coloque las lenglietas de latapade vidrio en las ranuras de laficha.
Dé alatapade vidrio un cuarto de giro en direccion de las agujas del
reloj.

NOTA:

» Laslédmparas paraelectrodoméstico de 40 watts son méas
pequenas que las lamparas hogarefias de 40 watts.

» Vuelvaaconectar el horno unavez que lalamparanuevaesté
instalada.

+ Paraunamejor iluminacion dentro del horno, limpie latapadel
vidrio en forma frecuente utilizando unatela himeda. Esto se
deberahacer cuando el horno esté completamente frio.

=
Longitud
maximade
3"

1 LAmpara
. g
1

W Lengueta
&

Tapade vidrio
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PUERTA DEL HORNO

Lapuertaes muy pesada. Tenga cuidado al retirar y levantar la
puerta. No levante lapuerta usando la manija.

Pararetirar la puerta:
1. Abralapuertatotalmente.

2. Empuje los bloqueos de la bisagra hacia arribay afuerade la
estructurade lacocina, hastala posicién de desbloqueo.

3. Firmemente tome ambos lados de lapuertapor laparte
superior.

4. Cierrelapuertahastaque laparte superior de lamismaquede
aaproximadamente 6” de la estructurade lacocina.

5. Levantelapuertahaciaarribay afuerade la cocina, hastaque
ambos brazos de las bisagras estén fuerade las ranuras de la
estructurade lacocina.

Empuje los bloqueos de las

bisagras hacia arriba para
desbloquearlos

Posicién de retiro

Para reemplazar la puerta:

1. Firmemente tome ambos lados de lapuertapor laparte
superior.

2. Conlapuertaen el mismo angulo que en laposicién de retiro,
apoye laabertura sobre el fondo del brazo de labisagra
izquierdaen el extremo inferior de laranurade labisagra
izquierda. La aberturaen el brazo de labisagra debera estar
totalmente apoyadaen laparte inferior de laranura. Repita el
procedimiento del lado derecho.

3. Abralapuertatotalmente. Silapuertano se abre
completamente, las aberturas en las partes inferiores de los
brazos de las bisagras no se apoyaron de formacorrecta sobre
el extremo inferior de laranura. Retire lapuertade lacocinay
repita el paso anterior.

4. Empuje los bloqueos de las bisagras hacia la cavidad de la
cocinay hacia abajo hastala posicion de bloqueo.

5. Cierrelapuertadel horno.

. Brazo de labisagra
Empuije el

blogqueo de
labisagra j

haciaarriba
hastaque
quede

bloqueado Abertura

Apoye laaberturaen el
extremo inferior de laranurade
labisagra

Empuje trabas de labisagra
hacia abajo parabloquear.
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CONSEJOS PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS

jAhorre tiempo y dinero! Primero revise los cuadros que aparecen en las siguientes paginas y es posible que no necesite solicitar

reparaciones.

Problema

Causa Posible

Qué Hacer

Mi horno nuevo no cocina
como el anterior. {Hay
algun problema con

las configuraciones de
temperatura?

Su horno nuevo cuentacon un sistemade coccion diferente
conrelacion al anterior y, por lo tanto, es posible que cocine
de formadiferente.

En los primeros usos, use los tiempos y temperaturas de su receta
con cuidado. Si ain piensa que su horno nuevo cocina con demasiado
calor o demasiado frio, podra ajustar el termostato usted mismo para
aplicar su preferenciade coccion especifica. NOTA: Este ajuste afecta
las temperaturas de Bake (Hornear) y Convection Bake (Hornear por
Conveccion); no afectaralas funciones Convection Roast (Dorar por
Conveccion), Broil (Asar), o Clean (Limpiar).

La comida no se hornea de
forma apropiada

Controles del horno configurados de formaincorrecta.

Consulte la seccion Modos de Coccién.

Laposicion del estante esincorrectao el estante no esta
nivelado.

Consulte laseccion Modos de Cocciéon y la Guiade Coccidn.

Uso de una cacerolaincorrecta o de unacacerolade tamafio
incorrecto.

Consulte laseccion Utensilios.

Latemperaturadel horno debe ser ajustada.

Consulte laseccion Funciones Especiales.

Sustitucion de ingredientes

Sustituir ingredientes puede modificar el resultado de lareceta.

La comida no asa de
forma apropiada

Controles del horno configurados de formaincorrecta.

Asegurese de seleccionar el modo correcto paraasar.

Se us6 unaposicién incorrectadel estante.

Para acceder a sugerencias de ubicacion de estantes, consulte la
Guiade Coccion.

Se cociné comidaen unaollacaliente.

Asegurese de que el utensilio esté frio

Utensilio de cocinainadecuado para asar.

Use unaolla especificamente disefiada para asar

El papel de aluminio usado paralaollay larejillapara
asar no se ajusté ni cort6 de forma apropiada, segun lo
recomendado.

Si usara papel de aluminio, deberd usarse conforme con las
aberturas de laolla.

En algunas éreas, es posible que el nivel de corriente
(voltaje) seabajo.

Precaliente el elemento para asar durante 10 minutos.

Latemperatura del
horno es demasiado
caliente o demasiado fria

Latemperaturadel horno debe ser ajustada.

Consulte laseccion Funciones Especiales o ajuste el termostato
(en modelos con perillade temperatura
del horno).

El horno no funciona o

Es posible que un fusible de su hogar se hayaquemado o

Reemplace el fusible o reinicie el disyuntor.

parece no funcionar que el disyuntor se haya desconectado.
Controles del horno configurados de formaincorrecta. Consulte laseccién Uso del Horno.
El'horno se encuentra en Sabbath Mode (Modo Sabatico) | Verifique que el horno no esté en Sabbath Mode (Modo Sabatico).
Consulte la seccion Funciones Especiales.
Sonido de Este es el sonido de metal calentandose o enfriandose Esto es normal.
“chisporroteo” o durante las funciones de coccién y limpieza..
“traqueo”

¢Por qué la estufa hace
un sonido de “clic”
cuando uso el horno?

Su estufafue disefiada para mantener un control mas
ajustado sobre latemperaturadel horno.

Esto es normal.

A vecesel horno tarda
mas en precalentarse a
la misma temperatura

Utensilio o comidaen el horno. Nimero de estantes en
el horno

El utensilio o lacomidaen el horno hara que éste tarde mas en
precalentarse. Retire estos articulos parareducir el tiempo de
precalentamiento. Agregar mas estantes al horno hara que éste
tarde mas en precalentarse. Retire algunos estantes.

Laluz del horno no
funciona

Laldmparaestaflojao presentadefectos.

Ajuste o reemplace lalampara.

Laluz de funcionamiento delinterruptor estarota.

Llame al servicio técnico.

49-2001025 Rev.0
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CONSEJOS PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Causa Posible

Qué Hacer

Las unidades de superficie
no mantienen un hervor
constante o la coccion es
lenta

Se estan utilizando recipientes de coccién inadecuados.

Use recipientes de base planay que se ajusten al didmetro de la unidad
de superficie elegida.

En algunas regiones la energia (volt aje) puede ser baja.

Cubrael recipiente con unatapa hasta obtener el calo deseado.

Los elementos de
superficie no funcionan
bien

El fusible puede haberse quemado o el interruptor de
circuitos puede haber saltado.

Cambie el fusible o vuelva a configurar el interruptor de circuitos.

Los controles de la estufa estan mal configurados.

Verifique que se haya configurado el control correcto parael elemento
de superficie que estda utilizando.

La unidad de superficie
deja de resplandecer
cuando se cambia a una
configuracion menor

Launidad sigue encendiday caliente.

Esto es normal.

Rayones (pueden parecer
como roturas) en la
superficie de vidrio de la
estufa

Se estan usando métodos de limpiezaincorrectos.

Los rayones no pueden removerse. Los rayones méas pequefios se
volveran menos visibles como resultado de lalimpieza.

Se estan usando recipientes con bases asperas o hay

particulas gruesas (sal o arena) entre el recipientey la
superficie de laestufa. Se hadeslizado un recipiente a
través de la superficie de la estufa.

Para evitar rayones, use los procedimientos de limpieza recomendados.
Verifique que las bases de los recipientes estén limpias antes del uso, y
utilice recipientes con bases lisas.

Areas de decoloracion en
la estufa

No se limpiaron los derrames de alimentos antes del uso
siguiente.

Ver laseccién Cémo limpiar la estufa de vidrio.

Superficie caliente en un modelo con unaestufade color
claro.

Esto es normal. La superficie puede parecer decolorada cuando esta
caliente. Esto es temporal y desaparecera a medida que se enfriael
vidrio.

Plastico derretido sobre la
superficie

Laestufacaliente entré en contacto con plastico colocado
sobre lamisma.

Ver laseccién Superficie de vidrio: posibilidades de dafio permanente
en laseccion Como limpiar la estufade vidrio.

Marcas (o hendiduras) en
la estufa

Se haderramado una mezcla azucarada caliente en la
estufa.

Llame aun técnico calificado para el reemplazo.

Las unidades de superficie
se encienden y apagan con
mucha frecuencia

Se estan utilizando recipientes de coccién inadecuados.

Use sélo recipientes de base plana para minimizar el encendido y
apagado.

La puerta de vidrio del
horno parece estar
“tefida” o tener un color
“arcoiris”. ¢Es esto un
defecto?

No. El vidrio del horno interno estacubierto con una
barrerade calor que refleja este Gltimo nuevamente hacia
elhorno, afin de evitar lapérdida de calor y de mantener
friala puertaexternamientras se hornea.

Esto es normal. Bajo ciertas luces y angulos, es posible que visualice
estatintao arcoiris.

El cajon no se desliza de
forma pareja o se arrastra

El cajon esta desalineado.

Extiendatotalmente el cajon y empuje el mismo totalmente hacia
adentro. Consulte la seccion Cuidado y limpieza de lacocina.

El cajon esta sobrecargado o la carga esta des balanceada.

Reduzca peso o redistribuya los contenidos de los cajones.

Emision de vapor desde la
ventilacion.

Cuando se utilizan los hornos, es normal ver una emision
de vapor de laventilacion del horno. A medidaque el
numero de bandejas o la cantidad de alimentos acocinar se
incrementa, la cantidad de vapor visible se elevara.

Esto es normal.

Humo excesivo al asar

La comida esta demasiado cerca del quemador.

Baje laposicién del estante con comida.
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GARANTIA LIMITADA

Haierappliances.com

Todo el servicio de garantiaes provisto por nuestros Centros de Servicio de Fabricacion, o un técnico autorizado de Customer Care® Para
programar unavisitadel servicio técnico através de Internet, visitenos en Haierappliances.com, o llame a Haier al 1-877-337-3639. Cuando
llame parasolicitar el servicio, tengalos numeros de serie y modelo disponibles.

Pararealizar el servicio técnico de su electrodoméstico, se podrarequerir el uso de datos del puerto de abordaje para su diagnostico. Esto
daaltécnico del servicio de fabricade Haier la habilidad de diagnosticar de formarapida cualquier problemacon su electrodoméstico, y
de ayudar aHaier amejorar sus productos al brindarle a Haier lainformacién sobre su electrodoméstico. Sino deseaque los datos de su
electrodoméstico sean enviados a Haier, solicitamos que le indique a su técnico no entregar los datos aHaier en el momento del servicio.

Por el Periodo de

Haier reemplazara

Un Ao
Desde lafechade la
compraoriginal

Cualquier parte de la cocina que falle debido aun defecto en los materiales o lafabricacién. Durante esta
garantia limitada de un afio, Haier también proveer4, sin costo, todo el trabajo y el servicio en el hogar para
reemplazar laparte que presente defectos.

Queé no cubrira Haier:

» Vigjes deltécnico del servicio a su hogar para enseharle sobre « Dafo causado después de laentrega.
como usar el producto. » Producto no accesible parabrindar el servicio requerido.
+ Instalacién, entrega o mantenimiento inadecuados. « Solicite el servicio técnico parareparar o reemplazar las
+ Fallasdel producto en caso de abuso, mal uso, modificacién o uso lamparas, excepto las ldmparas LED.
parapropositos diferentes al original o uso comercial. » Apartirdeenero 1,2022, dafos estéticos sobre laplacade
» Reemplazo de fusibles de la casao reinicio de disyuntores. coccién de vidrio tales como, pero sin limitarse a, astillas,
- Dafos ocasionados sobre el producto por accidente, incendio, rayones, o residuos horneados que no se hayan reportado

inundaciones o catastrofes naturales.

« Dafosincidentales o consecuentes causados por posibles » Apartirdeenero 1,2022, dafos sobre
defectos sobre este producto. laplacade coccién de vidrio debido O N O
» Danfos sobre el acabado, tales como 6xido sobre la superficie, aimpactos o uso inadecuado. Veael P )
deslustres 0o manchas pequenas no informadas dentro de las 48 ejemplo. (’ \ X \‘
horas luego de laentrega. SV L

dentro de los 90 dias desde el momento de lainstalacion.

EXCLUSION DE GARANTIAS IMPLICITAS

Su Unicay exclusiva alternativa es lareparacién del producto, como se indica en la Garantia Limitada. Las garantias implicitas,
incluyendo garantias implicitas de comerciabilidad o conveniencia sobre un propésito particular, se limitan aun afio o al periodo mas
corto permitido por laley.

Estagarantialimitada se extiende al comprador original y a cualquier propietario posterior de los productos comprados para uso doméstico
dentro de EE. UU. Si el producto estaen un areadonde no se encuentradisponible un Proveedor Autorizado del Servicio Técnico de Haier,
usted seraresponsable por el costo de un viaje o se podrarequerir que traiga el producto a una ubicacién del Servicio Técnico de Haier

autorizado pararecibir el servicio. En Alaska, la garantia limitada excluye el costo de envio o visitas de servicio a su domicilio. Algunos estados
no permiten laexclusién o limitacién de dafios fortuitos o consecuentes. Estagarantialimitadale otorgaderechos legales especificos, y
usted también podriatener otros derechos que varian de estado a estado. Paraconocer cudles son sus derechos legales, consulte alaoficina
de asuntos del consumidor local o estatal o al Fiscal de su estado.

Garante: GE Appliances, aHaier company
Louisville, KY

Garantias Extendidas: Adquiera unagarantia extendida de Haier y conozcalos descuentos especiales que estan disponibles mientras su
garantiaaun estavigente. Puede acceder alamismaatravés de Internet en cualquier momento en

Haierappliances.com

o llamando al 1-877-337-3639 durante el horario comercial. Los Servicios paralos Haier alin estaran disponibles cuando su garantia caduque.
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ACCESORIOS

¢Busca Algo Mas?

iHaier ofrece una variedad de accesorios para mejorar sus
experiencias de coccién y mantenimiento!

Para acceder animerostelefénicos e informacion de sitios Web,
consulte lapaginade Soporte parael Consumidor.

Estosy otros productos estan disponibles:

Accesorios

OllaparaAsar Pequena (8% ” x 14" x 132 )

Piezas

Estantes del horno

Elementos del horno

Lamparas de luz

Suministros de Limpieza

Limpiadores de Acero Inoxidable CitriShine™

Limpiador de Electrodomésticos de Acero Inoxidable

Almohadillas de Limpieza para Placas de Coccion Cerdmicas

Limpiador de la Placa de Coccion de Ceramica

Espatula para Placa de Coccién Cerdmica

Kit (el kit incluye cremay espatula para placade coccion)

24

49-2001025 Rev.0



49-2001025 Rev.0

25

-
o
<
&
(77]
w




TONVdS3

26

IMPORTANTE

No regrese este producto alatienda

Si tiene un problema con este producto, por favor comuniquese al 1-877-337- 3639 para solicitar el
nombre y numero telefonico del centro de servicio al cliente autorizado mas cercano.

NECESITA UNA PRUEBA DE COMPRA FECHADA, NL'IMERO'DE MODELO
Y DE SERIE PARA EL SERVICIO DE LA GARANTIA

Haier
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