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Installer: Please leave this manual
with this appliance.

Consumer: Please read and keep
this manual for future reference.
Keep sales receipt and/or can-
celled check as proof of purchase.

Model Number

If you have questions, call:

Jenn-Air Customer Assistance

1-800-JENNAIR (1-800-536-6247)

1-800-688-2080 (U.S. TTY for
hearing or speech impaired)
(Mon.-Fri., 8 am-8 pm Eastern
Time)

Internet: http://www.jennair.com

For service information, see
page 11.

In our continuing effort to
improve the quality and
performance of our
cooking products, it may
be necessary to make
changes to the appliance
without revising this guide.

gMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Read and follow all instructions

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

To ensure proper and safe
operation: Appliance must be properly
installed and grounded by a qualified
technician.

IN CAsE oF FIRE

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

* Smother fire or flame in a pan with a lid
or cookie sheet.

NEVER pick up or move a flaming pan.

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

GENERAL
INSTRUCTIONS

If appliance is installed near a window,
precautions should be taken to prevent
curtains from blowing over surface
elements.

NEVER use appliance to warm or heat
the room. Failure to follow this instruction
can lead to possible burns, injury, fire, or
damage to the appliance.

NEVER wear loose-fitting or hanging
garments while using the appliance.
Clothing could catch utensil handles or
ignite and cause burns if garment comes
in contact with hot heating elements.

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

NEVER store or use gasoline or other

combustible or flammable materials near
|

surface units or in the vicinity of this
appliance as fumes could create a fire
hazard or an explosion.

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

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

Always turn off all controls when cooking
is completed.

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

NEVER use aluminum foil or foil contain-
ers on the cooktop. These may become
very hot. Use foil only as directed in this
guide.

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

Clean only parts listed in this guide and
use procedures recommended.

CookToP

NEVER leave surface units unattended
especially when using high heat. An
unattended boilover could cause smoking
and a greasy spillover can cause a fire.

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

If pan is smaller than element, a portion of
the element will be exposed to direct
contact and could ignite clothing or
potholder.
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NEVER cook on broken cooktop. If cooktop
should break, cleaning solutions and
spillovers may penetrate the broken
cooktop and create a risk of electric shock.

Contact a qualified technician immediately. CH"'D SAFET
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SuRFACE CONTROLS

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

SurrAace CoNTROL

Refer to illustrations for knob

tings.
A Exhaust Fan & Element (left)
S B Exhaust Fan
CETTING THE C Exhaust Fan
ONTROLS D Exhaust Fan & Element (right)
1. Place pan on surface element. - - - - - - E -------------------
2. Push in and turn the knob in either . . . . . . N R L

direction to the desired heat setting.

. After cooking, turn knob to OFF.

Remove pan. the above chart.

KnoBs

placement.

Grilling Operation Cartridge Operation

Left Rear Element

Far Right Front Element

+ The function of the left and center bays of the JED8345 is the same as described in

+ There is no grilling on the right side of the JED8345 or JED8130.
+ Knobs B & C control the fan only and are not required for grilling.

MODEL JED8130 & JED8230

MODEL JED8345

SN

E
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SUGGESTED HEAT
SETTINGS

The size, type of cookware and cooking
operation will affect the heat setting.

Hi: Use to bring liquid to a boil. Always
reduce setting to a lower heat when
liquids begin to boil or foods begin to
cook.

Med. Hi: Use to brown meat, heat oil
for deep fat frying or sauteing. Maintain
fast boil for large amounts of liquids.

Medium: Use to maintain slow boil for
large amounts of liquids and for most
frying operations.

Med. Lo: Use to continue cooking
covered foods or steam foods.

Lo: Use to keep foods warm and melt
chocolate and butter.

Medium

CAUTION:
BEFORE COOKING

* Always place a pan on the surface
unit before you turn it on. To prevent
damage to cooktop, never operate
surface unit without a pan in place.

* NEVER use the cooktop as a storage
area for food or cookware.

DURING COOKING

* Be sure you know which knob
controls which surface unit. Make
sure you turned on the correct
surface unit.

* Begin cooking on a higher heat
setting then reduce to a lower setting
to complete the operation. Never use
a high heat setting for extended
cooking.

* NEVER allow a pan to boil dry. This
could damage the pan and the
appliance.

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

AFTER COOKING
* Make sure surface unit is turned off.

+ Clean up messy spills as soon as
possible.

OTHER TIPS

* If cabinet storage is provided
directly above cooking surface, limit
it to items that are infrequently used
and can be safely stored in an area
subjected to heat.

Temperatures may be unsafe for
items such as volatile liquids,
cleaners or aerosol sprays.

* NEVER leave any items, especially
plastic items, on the cooktop. The
heat may ignite flammable items,
melt or soften plastics, or increase
pressure in closed containers
causing them to burst.

* NEVER allow aluminum foil, meat
probes or any other metal object,
other than a pan on a surface
element, to contact heating
elements.
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Cooktopr CARTRIDGE INSTALLATION

Cooktop cartridges, either conventional
coil, halogen or radiant element, can be
installed on either side of the downdraft
air grille on models JED8230 and
JED8345. Model JED8130 will accept an
optional cartridge on the left side only.
(See page 10 for all available cartridges
and accessories, and their model
numbers.)

TO INSTALL CARTRIDGES

1. If the grill grates, element, and/or
basin pan are in place, remove
before installing a cooktop cartridge.
Clean porcelain basin of any grease
accumulation. (See page 9 for
cleaning recommendations.)

2. To install any of the optional cooktop
cartridges, be sure controls are
turned Off and the cartridge is cool.
Position the cartridge terminal plug
towards the terminal receptacle.

This receptacle is located at the front
of the left side and at the back of the
right side of the cooktop.

3. With the back raised, slide the
cartridge towards the receptacle
until the cartridge terminal plug is
completely engaged.

4. Lower the opposite end of the
cartridge into the cooktop until it is
flush with the surface. Your cooktop
is now ready to use.

TO REMOVE CARTRIDGES

1. Controls must be Off and the
cartridge should be cool.

2. Lift up the edge of the cartridge until
top of cartridge clears the opening
on the cooktop by about 2 inches.
(Lifting the cartridge too high while
still engaged in the receptacle could
damage the terminal plug.)

3. To disengage terminal, hold
cartridge by the sides and pull away
from the terminal receptacle. Lift out
when fully unplugged.

4. Do not stack cartridges where they
may fall or be damaged. Never store
other materials on top of the glass-
ceramic cartridges since this could
damage or scratch the surface.

Home CANNING

Canning should be done on the
conventional coil cartridge only.
Canning element accessory, Model
A145A, makes it possible to use large
oversized canners with the conventional
coil cartridge.

For additional information, refer to the
user’s guide packaged with your
cartridge.

GRILL INSTALLATION

The grill accessory consists of two black
grill grates, a grill element and a basin
pan. The grill can be installed on either
side of the downdraft air grille on
models JED8230 and JED8345. Model
JED8130 will accept the grill on the left
side only. NOTE: The far right bay on
Model JED8345 will accept cooktop
cartridges only.

TO INSTALL GRILL

1. Before installing grill components, be
certain controls are Off.

2. Place the basin liner pan into the
empty basin.

3. Position the grill element with the
terminal plug towards the terminal
receptacle. This receptacle is located
at the front of the left side of the
cooktop. Slide the element towards
the receptacle until the terminal plug
is completely engaged and all four

supports rest on the sides of the basin.
paVala)

%l

4. Place the grill grates on the top of the
cooktop.

TO REMOVE GRILL

1. Be sure controls are Off. Remove grill
components when they are cool.

2. To remove grill element, pull away
from receptacle until it is unplugged.
(Note: Lifting the element more than
2 inches above the cooktop surface
while it is engaged in the receptacle
could damage the terminal plug.)



UsING THE GRILL

Before the first use, wash your new
grill grates in hot soapy water, rinse
and dry. Then “season” the surface
by wiping on a thin coating of
cooking oil. Remove excess oil by
wiping with paper towel.

This procedure should be repeated
when either: a) cleaning in the
dishwasher since the detergent may
remove seasoning or b) anytime a
sugar-based marinade (for example,
barbecue sauce) is going to be used.

Preheat the grill on Hi for 5 minutes.
Preheating improves the flavor and
appearance of meats and quickly
sears the meat to help retain the
juices.

Use nonmetallic spatulas or utensils
to prevent damaging the nonstick grill
grate finish.

Excessive amounts of fat should be
trimmed from meats. Only a normal
amount is necessary to produce the
smoke needed for that smoked,
“outdoor” flavor. Excessive fat can
create cleaning and flare-up prob-
lems.

Allowing excessive amounts of grease
or drippings to constantly flare-up
voids the warranty on the grill grates.

Excessive flare-ups indicate that
either the grill interior needs to be
cleaned or that excessive amounts of
fat are in the meat or the meat was
not properly trimmed.

Grease drippings will occasionally

ignite to produce harmless puffs of
flame for a second or two. Thisis a
normal part of the cooking process.

NEVER LEAVE GRILL
UNATTENDED DURING GRILL
OPERATION.

SHOULD EXCESS GREASE CAUSE
SUSTAINED
FLARE-UPS:

1. Turn on the fan manually.

2. Immediately turn grill controls to
Off.

3. Remove meat from grill.

IMPORTANT

* Do not use aluminum foil inside
the grill area.

+ Do not use charcoal or wood chips
in the grill area.

* Do not allow grill basin pan to
become overloaded with grease.
Clean frequently.

* Do not cover grates completely
with meat. Leave air space
between each steak, etc. to allow
proper ventilation as well as
prevent flare-ups.

e —
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GRiILLING TIPS

Be sure to follow directions for using
the grill.

Suggested cooking times and control
settings (see page 7) are approximate
due to variations in the foods and
electrical voltage.

For best results, buy top grade meat.
Meat that is at least %/ inch thick will
grill better than thinner cuts.

Score fat on edges of steak, but do
not cut into meat, to prevent curling
while cooking.

For the attractive “branded” look on
steaks, be sure grill is preheated.
Allow one side of meat to cook to
desired doneness, or until juices
appear on the top surface, before
turning. Turn steaks and hamburgers
just once. Manipulating food causes
loss of juices.

When basting meats or applying
sauces to foods, remember that
excessive amounts accumulate inside
your grill and do not improve the
food flavor.

Apply sauces during the last 15 to 20
minutes of cooking time unless
recipe specifies otherwise. Plus,
anytime a sugar-based marinade (for
example barbecue sauce) is going to
be used, the grates should be
“seasoned” prior to preheating. (See
Using the Grill section.)

There are many meat marinades
which will help tenderize less
expensive cuts of meat for cooking
on the grill.

Certain foods, such as poultry and
non-oily fish, may need some extra
fat. Brush with oil or melted butter
occasionally while grilling.

Use tongs with long handles or
spatulas for turning meats. Do not
use forks as these pierce the meat,
allowing juices to be lost.
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9RILL GuIDE

Type
Steak (1-1'/4"): Rare

Fully-cooked Sausages: Hot Dogs
Polish
Fresh Sausage: Links
Patties
Chicken: Boneless:
Breasts
Bone-in:
Breasts, Drum-
sticks & Thighs

Garlic Bread, Bruschetta
Hot Dog Buns, Hamburger Buns

Fruits & Vegetables: Pineapple Rings

Pepper Rings
(/2" rings)

Summer Squash
(/2" lengthwise

slices)

Setting

Hi

Preheat grill on Hi 5 minutes, for best flavor.

Cooking Time

10 to 17 minutes
19 to 26 minutes
24 t0 32 minutes

5to 10 minutes

10 to 20 minutes
10 to 15 minutes
15 to 20 minutes

25 to 35 minutes

45 to 60 minutes

2 to 4 minutes
2 to 3 minutes

8 to 10 minutes
7 to 9 minutes

8 to 12 minutes

Procedure

Turn after 5 to 8 minutes.
Turn after 9 to 12 minutes.
Turn after 12 to 16 minutes.

Turn occasionally.
Turn once.

Turn occasionally.
Turn occasionally.

Turn occasionally.

Turn occasionally. Brush
with marinade or glaze during
last 10 minutes.

Brush with butter. Turn after
half the time.

Turn and brush with butter or
marinade frequently.

Turn after half the time.
Brush with oil. Turn after half
the time.

Brush with butter. Turn
occasionally.

Note: This chart is a suggested guide. Cooking times and control settings are approximate due to variations in meats, control

switches, and voltage.



VENTILATION SYSTEM

The built-in ventilation system removes
cooking vapors, odors and smoke from
foods prepared on your cooktop and

grill.

* To operate the

ventilation
system Q w Ne)
manually, =

push the vent fan

switch located in front of the air grille.

Push to the right for high or push to
the left for low.

* The ventilation system will operate
automatically on high when the grill
element is in use.

+ The fan can be used to remove strong

odors from the kitchen as when
chopping onions near the fan.

CARE AND CLEANING OF THE
VENTILATION SYSTEM

* Air Grille: The air grille lifts off easily.

Wipe clean or wash in dishwasher or
sink with mild household detergents.
To prevent scratching the surface, do
not use abrasive cleaners or
scrubbing pads.

* Filter: Turn off ventilation system
before removing. The filter is a
permanent type and should be
cleaned when soiled. Clean in sink
with warm water and detergent or in
dishwasher.

I

FILTER

IMPORTANT: DO NOT OPERATE
SYSTEM WITHOUT FILTER. Filter
should always be placed at an angle.
As you face the front of the cooktop,
the top of the filter should rest against
the left side of the vent opening. The
bottom should rest against the right
side of the vent chamber at the
bottom. (Note: If filter is flat
against the fan wall, ventilation
effectiveness is reduced.)

+ Ventilation Chamber: This area,
which houses the filter, should be
cleaned in the event of spills or
whenever it becomes coated with a
film of grease. It can be cleaned with
paper towel, damp cloth, or sponge
and mild household detergent or
cleanser.

CoIL ELEMENTS
(MopeL JED8130)

* When an element is turned on, it will
cycle on and off to maintain the heat
setting.

+ Coil elements are self-cleaning.
+ Do not immerse in water.

TO REMOVE: When cool, raise
element. Carefully pull out and away
from receptacle.

TO REPLACE: Insert terminals on the
element into receptacle. Guide the
element into place. Gently press down
on the outer
edge of the
element until it
sits level on the
drip bowl.

TERMINALS

Drip BowLs

The drip bowls, located under each
surface element, are designed to catch
boilovers and must always be used.
Absence of these bowls during cooking
may damage wiring or other parts
underneath the cooktop.

To prevent the risk of electric shock or
fire, never line drip bowls with alumi-
num foil.

Drip bowls will discolor (blue/gold
stains) over time, if overheated. This
discoloration is permanent. However, it
will not affect cooking performance.

TO PROTECT DRIP BOWL

FINISH:

+ Avoid using high heat settings for
long periods of time.

* Do not use oversized cookware.
Pans should not extend more
than 1-2 inches beyond the
element.

* When home canning, use the
Canning Element (Model A145A).
To order call 1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247).

+ Clean frequently. (See cleaning
section, page 9.)




GARE & CLEANING

CLEANING PROCEDURES
CAUTION:

* Be sure appliance is off and all
parts are cool before handling
or cleaning. This is to avoid
damage and possible burns.

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

* If a part is removed, be sure it is
correctly replaced.

ControL KnoBs

+ Remove knobs in the OFF position by
pulling up.

+ Wash, rinse and dry. Do not use
abrasive cleaning agents as they may
scratch the finish.

+ Turn on each element to be sure the
knobs have been correctly replaced.

CookToP-PORCELAIN ENAMEL

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

+ When cool, wash with soapy water,
rinse and dry.

* Never wipe off a warm or hot surface
with a damp cloth. This may cause
cracking or chipping.

* Never use oven cleaners, abrasive or
caustic cleaning agents on exterior
finish of cooktop.

Drip BowLs - CHROME

(SELECT MODELS)

* When cool, wash after each use, rinse
and dry to prevent staining and
discoloration.

* To clean heavy soil, soak in hot, sudsy
water, then use a mild abrasive cleaner
such as Soft Scrub* and a plastic
scouring pad. Do not use abrasive
cleaning agents.

* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers.

STAINLESS STEEL
(SELECT MODELS)

+ DO NOT USE ANY CLEANING
PRODUCT CONTAINING CHLORINE
BLEACH.

« ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN
WHEN CLEANING.

+ Daily Cleaning/Light Soil -- Wipe
with one of the following - soapy water,
white vinegar/water solution, Formula
409 Glass and Surface Cleaner* or a
similar glass cleaner - using a sponge or
soft cloth. Rinse and dry. To polish and
help prevent fingerprints, follow with
Stainless Steel Magic Spray (Jenn-Air
Model A912, Part No. 20000008)**.

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

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

GRILL ASSEMBLY —

BAsiNn AND BAsIN PAN -
PORCELAIN

The basin pan and basin are located under
the grill element and/or cartridges. Clean
after each use of the grill.

+ To remove light soil, clean with soapy
water or spray with cleansers such as
Fantastik* or Formula 409*. For easier
cleanup: a) spray with a household
cleanser; b) cover with paper towels; ¢)
add small amount of hot water to keep
the paper towels moist; d) cover and
wait 15 minutes; and e) wipe clean.

+ To remove moderate soil, scrub with Bon

Ami*, a soft scrub cleanser or plastic
scrubber.

** To order direct, call 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247).

9

+ Basin liner pan can be cleaned in the
dishwasher.

Note: Check the grease drain after each
use of the grill. To clean: Pour about /s
cup of very hot tap water mixed with 1

teaspoon dish detergent down the drain.

ELEMENT

* Never immerse in water. Most soil will
burn off during use. The terminal block
may be wiped with warm soapy water.
Do not use abrasive cleaners or
materials. Dry thoroughly before
reinserting in the cooktop.

GRATES — CAST ALUMINUM
COATED WITH NON-STICK FINISH

+ Wash cool grates (DO NOT IMMERSE
HOT GRILL GRATES IN WATER) with
detergent in hot water in the sink or
wash them in the dishwasher. Be sure to
remove all food residue before cooking
on the grill grates again.

* Remove stubborn soils with a plastic
mesh puff or pad. Use only those
cleaning products which state they are
recommended for use when cleaning
nonstick surfaces.

+ |f grates were washed in the dishwasher,
season with oil prior to grilling.

* Do not use metal brushes or abrasive
scouring pads or other scrubbers
intended to clean outdoor charcoal grills.
These will remove the finish as well as
scratch the grates. Do not clean in self-
cleaning oven or use oven cleaners on
the grates.

GREASE DRAIN JAR

* A drain jar is located below the grill basin
pan under the countertop. Check
periodically to prevent spillovers. Unscrew
to remove.

« If jar is broken, replace with any heat
tempered jar, such as a canning jar, which
has a standard
screw neck.
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ACCESSORIES

000 AN

Electric Griddle
Model JEA8200ADX

Self-draining griddle makes many
favorite foods easier to fix. Family-sized
surface lets you cook several pancakes,
hamburgers, or grilled sandwiches at a
time. Has a black non-stick finish.

Canning Element
Model A145A

Special canning element plugs into
conventional coil cooktop cartridge
raising the heating element above the
cooking surface. Allows use of over-
sized utensils and those with warped or
rippled bottoms.

Grill Cover
Model A341

Attractive grill cover protects grill when
not in use. Textured steel in black or
white with molded handles.

Gas or Electric Wok Accessory
Model AO142

Ideal for stir frying, steaming, braising,
and stewing. Wok has nonstick finish,
wood handles, cover, steaming rack, rice
paddles and cooking tips. Flat bottom
wok can be used on ALL cartridges.

(JB EFORE You CALL FOR SERVICE

IF NOTHING ON THE COOKTOP

OPERATES:

 Check for a blown circuit fuse or a
tripped main circuit breaker.

+ Check if cooktop is properly con-
nected to electric circuit in house.

IF GRILL HEATING ELEMENT

OR COOKTOP DOES NOT GET

HOT ENOUGH:

* Check if heating element is plugged
in solidly.

+ Surface controls may not be
properly set.

+ Voltage to house may be low.

IF VENTILATION SYSTEM IS
NOT CAPTURING SMOKE
EFFICIENTLY:

» Check on cross ventilation in room or
make up air.

10

Electric Grill Accessory Model
JEA8000ADB

Includes grill element, two grill grates and
basin liner pan.

CookTtopr CARTRIDGES
Conventional Radiant

Halogen
Coil

Conventional Coil
JEA7000ADB-Black Porcelain
JEA7000ADS- Stainless Steel
JEA7000ADW-White Porcelain

Halogen
JEA8130ADB-Black
JEA8130ADW-White

Radiant
JEA8120ADB-Black
JEA8120ADW-White

+ Excessive amount of smoke is being
created; check instructions for grilling,
trimming meats. (See pg. 6.)

+ Outside wall cap may be trapped shut.

+ Cooktop may be improperly installed;
check ducting information. (See pg. 2.)

« Filter may be improperly installed. (See
pg. 8)



Z@)ARRANTY & SERVICE

Full One Year Warranty - Parts and Labor

For one (1) year from the original retail purchase date,
any part which fails in normal home use will be repaired
or replaced free of charge.

Please Note: This full warranty applies only when the
appliance is located in the United States or Canada.
Appliances located elsewhere are covered by the limited
warranties only, including parts which fail during the
first year.

Limited Warranties - Parts Only

Second Through Fifth Year - From the original
purchase date, parts listed below (If applicable to the
appliance purchased) which fail in normal home use
will be repaired or replaced free of charge for the part
itself, with the owner paying all other costs, including
labor, mileage and transportation, trip charge and
diagnostic charge, if required.

* Touch pad and microprocessor

* Magnetron tube

¢ Glass-ceramic Cooktop: Due to thermal
breakage

* Electric Heating Elements: Surface, broil
and bake elements on electric cooking
appliances.

¢ Electronic Controls

* Sealed Gas Burners

Canadian Residents

This warranty covers only those appliances installed in
Canada that have been listed with Canadian Standards
Association unless the appliances are brought into
Canada due to transfer of residence from the United
States to Canada.

The specific warranties expressed above are the ONLY
warranties provided by the manufacturer. This warranty
gives you specific legal rights, and you may also have
other rights that vary from state to state.

CUSTOMER'S SOLE AND EXCLUSIVE REMEDY UNDER
THIS WARRANTY SHALL BE PRODUCT REPAIR AS
PROVIDED HEREIN. IMPLIED WARRANTIES, INCLUDING
WARRANTIES OF MERCHANTABILITY OR FITNESS FOR
A PARTICULAR PURPOSE, ARE LIMITED TO ONE YEAR
OR THE SHORTEST PERIOD ALLOWED BY LAW.
MAYTAG CORPORATION SHALL NOT BE LIABLE FOR
INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES. SOME
STATES AND PROVINCES DO NOT ALLOW THE
EXCLUSION OR LIMITATION OF INCIDENTAL OR
CONSEQUENTIAL DAMAGES, OR LIMITATIONS ON THE
DURATION OF IMPLIED WARRANTIES OF
MERCHANTABILITY OR FITNESS, SO THESE
EXCLUSIONS OR LIMITATIONS MAY NOT APPLY TO
YOU. THIS WARRANTY GIVES YOU SPECIFIC LEGAL
RIGHTS AND YOU MAY ALSO HAVE OTHER RIGHTS,
WHICH VARY STATE TO STATE OR PROVINCE TO
PROVINCE.

WHATISNOT COVERED BY THESE WARRANTIES

1. Conditions and damages resulting from any of the following:
a. Improper installation, delivery, or maintenance.
b. Any repair, modification, alteration, or adjustment not authorized by
the manufacturer or an authorized servicer.
c. Misuse, abuse, accidents, unreasonable use, or acts of God.
d. Incorrect electric current, voltage, or supply.
e. Improper setting of any control.

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

3. Light bulbs.
4, Products purchased for commercial or industrial use.

5. The cost of service or service call to:
a. Correct installation errors.
b. Instruct the user on the proper use of the product.
c. Transport the appliance to the servicer and back.

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

not apply.

Ir YOU NEED SERVICE

First see the Troubleshooting section in your Use and Care Guide or call
Maytag Services, LLC, Jenn-Air Customer Assistance at 1-800-JENNAIR
(1-800-536-6247) U.S.A. and Canada.

To OBTAIN WARRANTY SERVICE

To locate an authorized service company in your area, contact the dealer from
whom your appliance was purchased or call Maytag Services, LLC, Jenn-Air
Customer Assistance. Should you not receive satisfactory warranty service, call or
write:
Maytag Services, LLC
Attn: CAIR® Center

P.0. Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370

U.S. and Canada 1-800-JENNAIR (1-800-536-6247)

U.S. customers using TTY for deaf, hearing impaired or

speech impaired, call 1-800-688-2080.

Note: When contacting Maytag Services, LLC, Jenn-Air Customer
Assistance about a service problem, please include the following:

a. Your name, address and telephone number;

b. Model number and serial number of your appliance;

c. Name and address of your dealer and date appliance was purchased;
d. A clear description of the problem you are having;

e. Proof of purchase.

Use and Care guides, service manuals and parts information are available from
Maytag Services, LLC, Jenn-Air Customer Assistance.
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Installateur: Remettre ce manuel au
propriétaire.

Consommateur: Lire le manuel; le
conserver pour consultation
ultérieure. Conserver la facture
d’'achat ou le cheque encaissé
comme preuve de I'achat.

Numéro de modéle

Date d’achat

Pour toute question, contacter:

Service-client Jenn-Air
1-800-JENNAIR (1-800-536-6247)
(Lundi - vendredi, 8 h - 20 h --
heure de I'Est)

Site Internet: http://
www.jennair.com

Pour le service aprés-vente,
voir page 25.

Dans le cadre de nos pratiques
d’amélioration constante de la
qualité et de la performance de
nos produits de cuisson, des
modifications de I'appareil qui
ne sont pas mentionnées dans
ce guide ont pu étre introduites.

IMPORTANTES

%STRUCTIONS DE SECURITE

Lire toutes les instructions avant d'utiliser Confier toute autre intervention & un technicien

cet appareil; observer toutes les instructions
pour éliminer les risques d'incendie, choc
électrique, dommages matériels et corporels
que pourrait susciter une utilisation incorrecte
de I'appareil. Utiliser 'appareil uniquement
pour les fonctions prévues, décrites dans ce
guide.

Pour une utilisation adéquate et en
sécurité, il faut que l'appareil soit
convenablement installé par un technicien
qualifié, et relié a la terre.

EN CAS D'INCENDIE

Interrompre I'alimentation électrique de
I'appareil et de la hotte de ventilation pour
minimiser le risque d'extension des flammes.
Eteindre les flammes, puis mettre la hotte en
marche pour évacuer la fumée et I'air vicié.

« Utiliser un couvercle ou une plaque a
biscuits pour étouffer les flammes d'un feu
qui se déclare dans un ustensile de cuisson.

* NE JAMAIS saisir ou déplacer un ustensile
de cuisson enflammé.

Ne pas projeter de I'eau sur un feu de
graisse. Utiliser du bicarbonate de sodium, ou
un extincteur a mousse ou a produit chimique
sec pour éteindre les flammes.

INSTRUCTIONS GENERALES

Si l'appareil est installé pres d’une fenétre,
veiller & ce que les rideaux ne puissent
atteindre la surface de cuisson sous I'effet
d’'un courant d'air.

NE JAMAIS utiliser la cuisiniére pour
chauffer la piéce. Le non-respect de cette
instruction peut étre la cause de blessures,
briilures, incendie ou détérioration de
I'appareil.

NE JAMAIS porter des vétements amples
lors de I'utilisation de I'appareil. Un vétement
trop ample peut accrocher la poignée d'un
ustensile ou s'enflammer et provoquer des
brilures s'il touche un élément chauffant.

Pour garantir un fonctionnement adéquat et

pour éviter des dommages matériels ou

corporels, n‘exécuter aucune opération de

réglage, réparation ou remplacement de

piece de I'appareil qui n'est pas

spécifiguement recommandée dans ce guide.
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qualifié.

NE JAMAIS remiser ou utiliser de I'essence ou
un autre produit combustible ou inflammable a
proximité de la cuisiniére, car les vapeurs émises
peuvent susciter un risque d'incendie ou
d’explosion.

Pour empécher qu'un feu de graisse se déclare,
éviter toute accumulation de graisse ou autres
matiéres inflammables dans I'appareil ou au
voisinage.

Utiliser uniquement des maniques séches.
L'application d'une manique humide sur une
surface chaude peut provoquer I'émission de
vapeur brilante. Ne pas laisser les maniques
toucher les éléments chauffants chauds. Ne pas
utiliser une serviette ou un autre textile
volumineux qui pourrait facilement s'enflammer
au contact d'un élément chauffant.

Ramener chaque bouton de commande a la
position d'arrét apres 'achévement d’'une
cuisson.

La sécurité de fonctionnement de cet appareil a
été testée a l'aide d'ustensiles de cuisson
conventionnels. Ne pas utiliser un ustensile ou
accessoire qui n'est pas spécifiquement
recommandé dans ce manuel. Ne pas utiliser de
couvre-élément, gril placé sur la surface de
cuisson ou systéme de convection additionnel.
L'utilisation d’un dispositif ou accessoire qui
n'est pas expressément recommandé dans ce
manuel peut dégrader la sécurité de I'appareil
ou sa performance, ou réduire la longévité des
composants.

NE JAMAIS utiliser de feuille d'aluminium ou
des contenants en aluminium sur la table de
cuisson. lls peuvent devenir trés chauds. Utiliser
seulement de la feuille d’aluminium comme il est
indiqué dans ce guide.

Les flacons d'aérosol peuvent EXPLOSER
lorsqu’on les expose a la chaleur, et ils peuvent
contenir un produit trés inflammable. Eviter
d'utiliser ou re-miser un flacon d'aérosol a
proximité de I'appareil.

Nettoyer seulement les piéces indiquées dans ce
guide et observer les méthodes recommandées.

SURFACE DE CUISSON

NE JAMAIS laisser un élément de la surface de
cuisson allumé sans surveillance, particulierement



avec chauffage élevé. Le débordement du
contenu de l'ustensile pourrait provoquer la
génération de fumée abondante et
linflammation de la graisse.

Cet appareil comporte des éléments
chauffants de différentes tailles. Utiliser
toujours un ustensile a fond plat, de taille
suffisante pour qu'il puisse recouvrir
complétement I'élément. Pour optimiser
I'efficacité, choisir un ustensile de méme taille
que l'élément.

Si un ustensile est plus petit que I'élément
utilisé, une partie de I'élément chauffant est
exposée et peut provoquer I'inflammation d'un
vétement ou des maniques.

Seuls certains matériaux de verre,
vitrocéramique, céramique, gres, ou certains
ustensiles vitrifiés/émaillés peuvent étre
utilisés sur la surface de cuisson ou dans le
four sans risque de bris sous I'effet du choc
thermique. Observer les instructions du
fabricant lors de I'utilisation d'un ustensile de
verre.

Orienter la poignée de chaque ustensile vers
le centre de la surface de cuisson et non pas
vers 'extérieur ou vers un autre élément; ceci
réduira le risque de bralure, inflammation de
matiére inflammable ou renversement (un
jeune enfant pourrait saisir et renverser un
ustensile dont le manche est orienté vers
['extérieur).

S'assurer que les cuvettes (certains modéles)
de propreté sont bien en place sur les
surfaces de cuisson a éléments classiques.
L'absence de ces cuvettes pendant la cuisson
pourrait endommager le cablage et les piéces
se trouvant en dessous.

NE JAMAIS utiliser de feuille d’aluminium
pour garnir les cuvettes de propreté ou la
cavité du gril. L'installation de ce revétement
peut entrainer des décharges électriques ou
risques de feu.

SURFACE DE CUISSON EN

VITROCERAMIQUE

NE JAMAIS utiliser une surface de cuisson
cassée ou félée: les solutions de nettoyage et
renversements peuvent pénétrer dans la
surface de cuisson en entrainant un risque de
choc électrique. Prendre immédiatement
contact avec un technicien qualifié.

Nettoyer prudemment la surface de cuisson.
Certains produits donnent des fumées nocives
s'ils sont appliqués sur une surface chaude. Si
I'on utilise un linge, une éponge humide ou
du papier essuie-tout sur une surface de
cuisson chaude, faire preuve de prudence afin
d'éviter de se brller par la vapeur.

FRITEUSES

Exercer une prudence extréme lors du
déplacement du récipient de graisse ou lors
de I'élimination de graisse chaude. Laisser
la graisse refroidir avant de déplacer
l'ustensile.

ELEMENTS CHAUFFANTS

NE JAMAIS toucher les éléments
chauffants du four ou de la surface de
cuisson, ni les surfaces voisines des
éléments ou les surfaces intérieures
du four.

Un élément chauffant peut étre encore chaud
méme lorsque sa teinte est sombre. Une zone
voisine d'un élément chauffant, a l'intérieur du
four ou sur la surface de cuisson, peut étre
suffisamment chaude pour provoquer une
brilure.

Pendant et apres ['utilisation, ne jamais
toucher un élément chauffant ou laisser un
vétement ou autre matériau inflammable venir
au contact d'un élément ou d’'une surface
voisine, ou d’une surface interne du four,
avant que le refroidissement complet ait pu se
produire.

Ne pas tremper les éléments chauffants
amovibles. Les éléments chauffants ne
doivent jamais étre immergés dans I'eau.

Autres zones potentiellement chaudes: surface
de cuisson, zones voisines de la surface de
cuisson, évent du four, surfaces proches de
I'ouverture de I'évent, porte du four, surfaces
voisines de la porte et du hublot.

SECURITE POUR LES ENFANTS

NE JAMAIS laisser des enfants seuls ou sans
supervision lorsque I'appareil est en service ou
chaud.

NE JAMAIS laisser un enfant s'asseoir ou se
tenir sur une partie quelconque de I'appareil. Il
pourrait se blesser ou se braler.

MISE EN GARDE: NE JAMAIS remiser sur le
dosseret d’une cuisiniére ou dans une armoire
au-dessus des articles auxquels les enfants
peuvent s'intéresser. Un enfant tentant de
grimper sur I'appareil, sur la porte ou sur le
tiroir pour atteindre un objet, pourrait
endommager I'appareil ou subir de graves
briilures ou autres blessures.

Il est important d’enseigner aux enfants que la
cuisiniére et les ustensiles placés dessus ou
dedans peuvent étre chauds. Laisser refroidir
les ustensiles en un lieu sdr, hors d'atteinte des
enfants. Il est important d’enseigner aux
enfants qu'un appareil ménager n'est pas un
jouet, et qu'ils ne doivent toucher aucune
commande ou autre composant de I'appareil.

AVERTISSEMENT ET AVIS
IMPORTANT POUR LA

SECURITE

AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAMILIERS:
Les oiseaux ont un systéme respiratoire tres
sensible. Ne pas garder un oiseau familier
dans la cuisine ou dans une piece ou il pourrait
étre exposé aux fumées. Les fumées émises
durant une opération d’autonettoyage peuvent
étre dangereuses ou mortelles pour un oiseau,
de méme que les fumées émises lors du
chauffage excessif de graisse, huile, margarine,
par exemple dans un ustensile a garnissage
anti-adhésion.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS POUR
CONSULTATION ULTERIEURE
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caché comme joint écrasé,
obstruction dans le tuyau,
etc. L'installation est a la
charge de linstallateur et
es différents problémes
ivent étre d'abord
RNtés a ce dernier.
ateur doit vérifier
yeusement les

d'installation

e ci-dessous fournie avec
érifier la circulation de l'air.




SUGGESTIONS POUR
LE REGLAGE
On doit choisir la puissance de chauffage

en fonction de divers facteurs: taille, type
de l'ustensile, et opération de cuisson.

Hi (max.): Pour I'ébullition d'un liquide.
On doit toujours réduire la puissance de
chauffage dés que la température
d'ébullition est atteinte ou pour la cuisson
du mets.

Med. Hi (moyen max.): Pour rissoler les
viandes, chauffer I'huile (grande friture ou
aliments sautés) et pour le maintien de
I'ébullition rapide d’'une grande quantité
de liquide.

Med. (moyen): Pour le maintien de
I'ébullition lente d'une grande quantité de
liquide ou pour la plupart des opérations
de friture.

Med. Lo (moyen min.): Pour continuer la
cuisson de mets en casseroles fermées
par couvercle ou pour cuire a la vapeur.

Lo (min.): Pour fusion de chocolat ou
beurre, ou le maintien de la température
d'un mets.

Moyen

Moyen
Min. -

Min. 1 Max.

MISE EN GARDE:

AVANT LA CUISSON

* Placer toujours ['ustensile sur I'élément
avant d'alimenter I'élément. Pour éviter que
la cuisiniere subisse des dommages, ne
jamais faire fonctionner un élément de la
surface de cuisson sans y placer un
ustensile.

*NE JAMAIS utiliser la surface de cuisson
comme lieu de remisage d'aliments ou
d'ustensiles.

DURANT LA CUISSON

*Veiller a bien connaitre la correspondance
entre les boutons de commande et les
€léments. Veiller a commander
I'alimentation de I'élément correct.

+ Commencer la cuisson avec une puissance
de chauffage supérieure au besoin, puis
réduire la puissance de chauffage pour
poursuivre la cuisson. Ne jamais utiliser une
puissance de chauffage élevée pour une
cuisson prolongée.

*NE JAMAIS laisser le contenu d'un
ustensile s'‘évaporer complétement; ceci
pourrait faire subir des dommages a
I'ustensile et a l'appareil.

*NE JAMAIS toucher la surface de cuisson
avant qu'elle se soit complétement refroidie.
Certaines zones de la surface de cuisson,
particulierement au voisinage des éléments
chauffants, peuvent devenir trés chaudes
durant une cuisson. Utiliser des maniques.
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APRES LA CUISSON

*Sassurer que I'élément est arrété.

« Eliminer dés que possible tous les résidus
de renversement et projections.

AUTRES CONSEILS

+S'il'y a une armoire de rangement
directement au-dessus de la surface de
cuisson, on ne doit y placer que des articles
peu fréquemment utilisés et qui peuvent
étre exposés a la chaleur.

La chaleur émise par la cuisiniére pourrait
susciter un probléme pour des articles
comme liquides volatils, produits de
nettoyage et flacons d'aérosol.

*NE JAMAIS laisser aucun article sur la
surface de cuisson, particulierement les
articles en plastique. L'air chaud qui
s'échappe par I'évent du four pourrait
provoquer l'inflammation d'un article
inflammable ou faire fondre/amollir un
article de plastique, ou provoquer une
augmentation de pression provoquant
I'éclatement d'un récipient fermé.

* NE JAMAIS laisser de la feuille
d'aluminium, une sonde thermométrique a
viande ou un objet métallique autre qu'un
ustensile de cuisson sur la surface de
cuisson, entrer en contact avec un élément
chauffant.
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INSTALLATION DU MODULE

Les modules de table de cuisson, qu'ils
soient conventionnels en spirale, aux
halogénes ou radiants, peuvent étre installés
sur n'importe quel coté de la grille
d'évacuation descendante des modeéles
JED8230 et JED8345. Le modele JED8130
accepte un module facultatif sur le coté
gauche seulement. (Voir page 22 pour tous
les accessoires et modules disponibles et
leurs numéros de modeéle.)

INSTALLATION DES MODULES:

1. Si les grilles du gril, 'élément et/ou le bac
de récupération sont en place, les enlever
avant d'installer un module pour table de
cuisson. Nettoyer la cavité émaillée de
toute accumulation de graisse (Voir page
21 les recommandations de nettoyage).

2. Pour installer I'un des modules en option,
s'assurer que les commandes sont a
I'arrét et que le module est froid. Placer la
fiche du module vers la prise. Cette prise
est située a 'avant du coté gauche et a
l'arriére du coté droit de la cuisiniere.

3. La partie arriére étant soulevée, coulisser
le module vers la prise jusqu'a ce que la
fiche du module soit parfaitement
engagée.

4. Baisser le coté opposé du module dans la
partie supérieure de la cuisiniére jusqu'a
ce qu'il soit de niveau avec la surface. La
cuisiniére est maintenant préte a 'emploi.

ENLEVEMENT DES MODULES:

1. Les commandes doivent étre a I'arrét et le
module doit étre froid.

2. Soulever le bord du module jusqu’a ce
que la partie supérieure sorte de
l'ouverture de la cuisiniere d’environ 5 cm
(2 pa). (Si I'on souléve trop haut le
module alors qu'il est encore engagé

dans la prise, cela pourrait endommager
la fiche.)

3. Pour dégager la prise, tenir le module
des deux cotés et le tirer de la prise. Le
sortir lorsqu'il est complétement
débranché.

4. Ne pas empiler les modules la ou ils
pourraient tomber ou étre endommagés.
Ne jamais ranger d'autres articles au-
dessus des modules en vitrocéramique,
ceci pourrait endommager ou rayer la
surface.

CONSERVES

La préparation de conserves doit étre faite
seulement sur un module a éléments
classiques en spirale. L'élément pour
marmites de conserves, modele A145A,
permet l'utilisation de grands récipients
avec le module a éléments classiques en
spirale.

Pour obtenir des renseignements
supplémentaires, se reporter au manuel
d'utilisation fourni avec le module.

INSTALLATION DU GRIL

Le gril consiste en deux grilles noires, un
élément de gril et un bac. Le gril peut étre
installé sur n'importe quel des cotés de la
grille & évacuation descendante sur les
modéles JED8230 et JED8345. Le modéle
JED8130 accepte le gril sur le coté gauche
seulement. REMARQUE: La baie tout a fait
a droite du modele JED8345 n'accepte que
les modules de table de cuisson.

INSTALLATION DU GRIL:

1. Avant d'installer les différentes pieces du
gril, s'assurer que les commandes sont a
l'arrét.

17

. Placer le bac de récupération dans la

cavité.

. Placer I'élément grilloir avec sa fiche vers

la prise. Cette prise est située a 'avant
gauche de la cuisiniere. Coulisser
I'élément vers la prise jusqu'a ce que la
fiche soit complétement engagée et que
tous les quatre supports reposent sur les
cOtés de la cavité.

[S
83C

. Placer les grilles sur le dessus de la table

de cuisson.

ENLEVEMENT DU GRIL:
1. S'assurer que la commande est sur Off

(ARRET). Retirer les différentes pigces du
gril lorsqu'elles sont froides.

2. Pour retirer 'élément grilloir, le tirer de

la prise pour le débrancher.
(REMARQUE: Si I'on souléve I'élément
de plus de 5 cm(2 po) au-dessus de la
table de cuisson alors qu'il est engagé
dans la prise, cela pourrait endommager
la fiche.)






9UIDE DE CUISSON AU GRIL

Préchauffer le gril sur réglage Hi (Max.) pendant 5 minutes pour
obtenir la meilleure saveur.

Réglage Duré de cuisson Méthode
Steak (25 a3 cm) (1 a 1-1/4 po):
Saignant Hi (Max.) 10 @ 17 minutes Retourner aprés 8 a 10 minutes.
A point Hi (Max.) 20 4 25 minutes Retourner aprés 13 a 15 minutes.
Bien cuit Hi (Max.) 25 a 32 minutes Retourner aprés 15 a 17 minutes.
Hamburgers 85941159 (3a 4 0z2) 9 15 & 25 minutes Retourner aprés la moitié du temps.
Cotelettes de pore (15 a 20 mm) (1/2 a 3/4 po) 9 25 a 40 minutes Retourner de temps en temps.
Tranches de jambon (15 mm) (1/2 po) Hi (Max.) 10 a 15 minutes Retourner une fois.
Saucisses entiérement cuites:
Hot Dogs Hi (Max.) 5 a 15 minutes Retourner de temps en temps.
Saucisse polonaise Hi (Max.) 10 @ 20 minutes Retourner une fois.
Saucisse fraiche: Saucisses en chapelet et plates 9 15 a 20 minutes Retourner de temps en temps.
Poulet Désossé:
Poitrines 9 25 a 35 minutes Retourner de temps en temps.
Avec 0s:
Poitrines, pilons 9 45 a 60 minutes Retourner de temps en temps.
et cuisses Badigeonner de marinade ou de jus
les 10 dernieres minutes.
Poisson: Darnes (2,5 cm) (1 po) 9 20 a 30 minutes Badigeonner de beurre. Retourner
apres la moitié du temps.
Crevettes: (en brochette) 9 8 a 12 minutes Retourner et badigeonner fréquem-
ment de beurre ou de marinade.
Pain a I'ail, bruschetta, pains a hot dog, Hi (Max.) 2 a 4 minutes Retourner aprés la moitié du temps.
pains a hamburger 9 2 a 3 minutes
Fruits et legumes: Tranches d’ananas Hi (Max.) 8 a 10 minutes Retourner aprés la moitié du temps.
Tranches de poivron Hi (Max.) 7 a9 minutes Badigeonner d’huile. Retourner
(15 mm) (1/2 po) apres la moitié du temps.
Courge d'été Hi (Max.) 8 a 12 minutes Badigeonner de beurre. Retourner
(tranches de 15 mm de temps en temps.
(1/2 po) de longueur)

Remarque: Ce tableau n’est qu'un guide. Les durées de cuisson et réglages sont approximatifs et varient selon la viande, les
commandes et la tension.
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YSTEM DE VENTILATION

Le systeme de ventilation incorporé enléve
les vapeurs de cuisson, les odeurs et la
fumée des aliments préparés sur la table de

cuisson et le gril.

(@) LoHi (@)

ventilation,

appuyer sur

linterrupteur du ventilateur situé & l'av

de la grille. Appuyer sur la droite pour
débit élevé ou sur la gauche pour un/debit
faible.

Le systéme de ventilation fonction
automatiquement lorsque 'élémgnt
grilloir est utilisé.

* Le ventilateur peut étre utilisé pour retirer
des odeurs fortes de la cuising/comme
lorsque I'on coupe des oignops pres du

ventilateur.

IEN ET NETTOYAGF DU SYSTEM
NTILATION

Grille a air: La grille/¢'enléve facilement.

‘essuyer ou la lavef/dans le lave-vaisselle
owNa tremper dang/'évier avec des
déteryents ménagers doux. Pour éviter de
rayer la Syrface/ fie pas utiliser de produits
de nettoya rasifs ou de tampons
récureurs.

Filtre: Arréfgr le 9yStéme de v
avant de rétlire/e filt

ilation
. Le filtre estqu type

permaneif ey doit étre nettoyé lorsquthest
sale. Le/pieftoyer dans I'éviex avec de I'ea
tiede détergent ou dansNe lave-
vaiss|

B Aait 88ctio

b

FILTRE A AIR

IMPORTANT: NE PAS FAIRE

FONCTIONNER LE
FILTRE. LE FILTRE
PLACE A UN ANG
l'avant de la cuisini
S'appuyer contre le
l'ouverture d'évent.
contre le coté droit
en bas. (Remarqu
contre la paroi du
[Pefficacité de la v
réduite.)

Chambre de venti
abrite le filtre, doit &
renversement ou tou
recouverte d'un film
étre nettoyée avec d

détergent ménager

YSTEME SANS LE

OIT TOUJOURS ETRE

. En faisant face a

re, le haut du filtre doit
0té gauche de

e bas doit s'appuyer
e la chambre d'évent,
: Si le filtre est a plat
ventilateur,

ntilation sera

UVETNES

ation: Cette zone qui
re nettoyée en cas de
tes les fois qu'elle est
de graisse. Elle peut
U papier essuie-tout,

oux ou un produit de

un linge humide ou{Fne éponge et un

nettoyage.

PROPRETE



C(JNTRETIEN ET NETTOYAGE

NETTOYAGE

MISES EN GARDE:

* Avant toute manipulation ou
opération de nettoyage, vérifier
que le four est arrété et que tous les
composants sont froids, afin d’éviter
des dommages ou des briilures.

* Pour éviter la formation de taches ou un
changement de couleur, nettoyer
I'appareil apres chaque utilisation.

* Apres tout démontage de composants,
veiller a effectuer un remontage correct.

Boutons pe ComMmANDE

* Placer chaque bouton 4 la position ’ARRET,
et retirer chaque bouton en le tirant.

* Laver, rincer et faire sécher. Ne pas utiliser
un agent de nettoyage abrasif susceptible de
rayer la finition.

* Faire fonctionner brievement chaque
élément pour vérifier que le bouton a été
correctement réinstallé.

SURFACE DE CUISSON EN EMAIL
VITRIFIE

L'émail vitrifié est un matériau a base de verre
fondu sur le métal, qui peut se fissurer ou
s'écailler. La couche d'émail posséde une
certaine résistance aux composés acides, qui
n'est pas illimitée. On doit éliminer
immédiatement tout résidu de renversement
avec un linge sec, particulierement s'il s'agit
de composés acides ou sucrés.

« Sur une surface froide, laver avec de l'eau
savonneuse, puis rincer et sécher.

* Ne jamais essuyer une surface tiéde ou
chaude avec un linge humide; ceci pourrait
provoquer fissuration ou écaillage.

* Ne jamais utiliser sur la finition extérieure de
la cuisiniére un produit de nettoyage pour
four ou un produit de nettoyage abrasif ou
caustique.

CuvETTES DE PROPRETE - CHROME

(CERTAINS MODELES)

* Lorsqu'elles sont refroidies, les laver, les
rincer et laisser sécher aprés chaque
emploi pour éviter les taches et la
décoloration.

* Pour nettoyer les saletés tenaces, laisser
tremper dans I'eau chaude savonneuse,
ensuite utiliser un nettoyant doux comme
Soft Scrub* et un tampon a récurer en
plastique. Ne pas utiliser d'agent chimique
abrasif.

AciER INOXYDABLE (CERTAINS
MODELES)

* NE PAS UTILISER DE PRODUITS
DE NETTOYAGE CONTENANT
DU JAVELLISANT.

+ ESSUYER TOUJOURS DANS LE SENS
DE L’ACIER LORS DU NETTOYAGE.

* Nettoyage journalier/saleté légére -
Essuyer avec I'un des produits suivants:
eau savonneuse, vinaigre blanc/eau,
produit de nettoyage pour verre et surface
Formula 409* ou un produit semblable
verre - avec un linge souple et une éponge.
Rincer et sécher. Pour polir et enlever les
marques de doigts, faire suivre par une
vaporisation de produit pour Stainless Steel
Magic Spray* (Jenn-Air modéle A912, piece
n° 20000008)**.

Saleté modérée/épaisse - Essuyer avec
I'un des produits suivants: Bon Ami, Smart
Cleanser ou Soft Scrub* - a l'aide d’un
linge souple ou d'une éponge humide.
Rincer et sécher. Les taches rebelles
peuvent étre enlevées avec un tampon
Scotch-Brite* humidifié. Frotter
uniformément dans le sens du métal.
Rincer et sécher. Pour redonner du lustre et
retirer les rayures, faire suivre par Stainless
Steel Magic Spray*.

Décoloration - A l'aide d'une éponge
humide ou d'un linge souple, essuyer avec
le Cameo Stainless Steel Cleaner*. Rincer
immédiatement et sécher. Pour retirer les
marques et redonner du lustre, faire suivre
par Stainless Steel Magic Spray*.

ACCESSOIRES DE CUISSON
AU GRIL -

CAVITE ET BAC DE RECUPERATION

EN EMAIL

La cavité et le bac de récupération sont situés
sous I'élément grilloir et/ou sous les modules.
Nettoyer aprés chaque utilisation du gril.

* Pour retirer la saleté légére, nettoyer a l'eau
savonneuse ou vaporiser des produits de
nettoyage comme Fantastik* ou Formula
409*. Pour faciliter le nettoyage: a) vaporiser
avec un produit de nettoyage ménager; b)
recouvrir de papier essuie-tout; ¢) ajouter
une petite quantité d’eau chaude pour
garder le papier humide; d) recouvrir et
attendre 15 minutes; et €) essuyer.

* Pour retirer la saleté modérée, frotter avec
Bon Ami*, un produit de nettoyage peu
décapant ou un récureur plastique.

* Le bac de récupération peut aussi étre
nettoyé dans le lave-vaisselle.

Remarque: Vérifier 'évacuation de la graisse
aprés chaque utilisation du gril. Pour nettoyer:
verser environ 80 mL (1/3 tasse) d'eau du
robinet trés chaude mélangée a 1 cuillére a
thé de détergent a vaisselle et verser le tout
dans le tuyau d’écoulement.

ELEMENT

* Ne jamais I'immerger dans I'eau. La plus
grande partie de la saleté va disparaitre en
brilant au 