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Warning and Important Safety
Instructions appearing in this manual
are not meant to cover all possible
conditions and situations that may
occur. Common sense, caution, and
 care must be exercised when installing,
maintaining, or operating range.

Always contact your dealer, distributor,
service agent, or manufacturer about
problems or conditions you do not
understand.
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Amana Appliances offers long-term
service protection for this new range.
Asure™ Extended Service Plan,
covering functional parts, labor, and
travel charges, is specially designed to
supplement a strong warranty.
Call 1-800-528-2682 for information.

&�	������� ������	���
Purchase replacement parts and
additional accessories such as cleaning
supplies by phone. To order accessories
for your Amana product, call
1-800-843-0304 inside USA or
319-622-5511 outside USA.

��!�����������'����
If something seems unusual, please
check “Troubleshooting” section,
which is designed to help you solve
problems before calling service.
If you have a question, call us at
(800) 843-0304 or write us at:

Consumer Affairs Department
Amana Appliances
2800 - 220th Trail
Amana, Iowa 52204

Remember to include model number
of your appliance and your phone
number.

��������	�
����	�
������������������

�������
�	��




�

����������������������������

����������������� �����

WARNING!
������� �����5��"������������ ��������!6���������3���� �����3���
�����������������������$����3�� 5��1�����2���"��3�� 5�������3���
������������������6�����2�����������!�����7�������������������5
�������������!��7������"������!��1��8�� 5��������3����!�!�����
��������� �������"��������!�1

WARNING!
*�	�'���	��������	�����
5	��	���
���5	�����	��	����	��	�'��	����
��	�'��	�������

WARNING!
*�	�'���	����	��	���2���2��	� �2�5
��������	�����
5	��	���� 5	'����


���	�����	 ��	+���	�������

��������	���	����
�
���2����2�	��	����	����	�����
�����
	+�����	���'�2����

� ���������	�
�����


� ����������
��	��	

�������	���

� ��	������������

���
���� 
�
���
����������

� ��������
��	���������
��	���
����	

WARNING!
��	� �	�����������	��	� ��	������	��
���	��������	�=�2��
5	�	����	��
�=�������	��
	������	2������
�������
	������5	��������	�����

��	���� �

0	%�	���	�����	��	���	��������	��
�� ��	�����+��	'�����	���
��<����	��	� �	'�2����
	��	� ��	��
��
	�� ��	�������2��

���	
��������
�����
�������
�

> %�	���	��
	��	��� �	��

�������2��

> %�	���	���2 	��
	���2���2��
����2 �

> %�	���	���	��
	� ���	��	
���
+��������

> ����������
	2���	
���	���
��������	����	�	���� +��?�
� ����	������	� �	���
��������?�	������2������

> ��	
��	2�����	���2 	
���	���
��������5	2���	� �	����
�����������

0	������������	���	���'�2�	����
+�	���������	+
	�	<��������
���������5	���'�2�	����2
	��	� �
���	���������

CAUTION!
%&	7&*	*&��3	
�!���@	��!7@!
	&!	�!@�
	7@�!	��!7@!
0
�����	����	�����2�	+������	��
	+�2���	 ��	����� 	��	2����	+�����
%�����	���	�����	���	��	���	���2 5	���	2��� ���	��	�� ��	������+��
���������	���2 	��	2����2�	�����2�	+������	��	�����	����	�����2�	+������
�����	� �
	 �'�	 ��	����� 	����	��	2����	* ���	�����	��2����	� �
��������	���	+�2�������

CAUTION!
%&	7&*	*&��3	A�
	��!7@!
	&!	�7*@!�&!	
�!���@
	&�
&B@70��������	�����2��	��	��	�'��	+�2���	 ��	����� 	��	2����	+�����
%�����	���	�����	���	��	���	���2 5	���	2��� ���	��	�� ��	������+��
���������	���2 5	��	2����2�	 �����	��������	�����2��	��	� �	�'��	�����	� �

 �'�	 ��	����� 	����	��	2����	&� ��	�����	�����2��	� ��	��
	+�2���
 ��	����� 	��	2����	+����	���	� �	�'��	����	���	�'��	'���	��	� �
+�2�������

CAUTION!
*�	�'���	����	��	�����	������5
> ����'�	��
	������+��	���������	����	�������	�������	�����	����
������2	2���������	���	�����	�������	2��	����	��	+����

> 2����	�=2���	������	+�����	��������	�	����C2����	2
2���



�

�������������	
#� 4�����	������������0��	����	
���

�������2�	��	�������
	���������	���
��������	+
	�	<��������	��2 ��2����

$� 7�'��	���	D���	�������2�	���
,������	��	3������	� �	!����

�� %�	7��	E��'�	� ������	�����0
� ������	� ����	���	+�	�����	��
����������	��	� �	����	� ���	� �	�������2�	��	��
����	* �
	� ����	��'��	+�	�������
��	���	��	�����	��	��
	����	��	� �	�������2��

(� ,���		4�����	�������0E����	�������	��	 ������
��������	� ����	��'��	+�	����	� ���	�����
�������2��

)� ����	
��'�2���0%�	���	������	��	�����2�	��
	����
��	� �	�������2�	������	���2���2���
	��2��������
��	� �	�������	���	�� ��	���'�2���	� ����	+�	��������
��	�	<��������	��2 ��2����

�� 
������	��	��	��	�������2�0������+��	���������
� ����	���	+�	������	��	��	�'��	��	����	�����2�
������

F� %�	7��	���	,����	&�	A�����	�����0
��� ��	����
��	�����5	��	���	��
	2 ���2��	��	����C�
��
�=������� ���

�� ���	&��
	%�
	4�� ������0.����	��	����	��� ������
��	 ��	�����2��	��
	������	��	+����	����	������
%�	���	���	��� �����	���2 	���������	%�	���	���	�
�����	��	�� ��	+���
	2��� �

	
������

����	
#� ���	4�����	4��	
�1�0* ��

�������2�	��	�<������	��� 	���
��	����	�����2�	+������	��	���������	��1���	
���2�
��������	 �'���	����	+������	�����	����� 	��	2�'��
� �	�����2�	+������	* �	���	��	�������1��	��������
����	�=����	�	�������	��	� �	+�����	��	����2�	2����2�
���	��
	������	��	��������	��	2��� ����	���	��
�'����1��	��������	2��2��������	 ���	��	2������
�����2�	���	2��	2����	������	��	������	4�����
��������� ��	��	�������	��	+�����	�����'��	����2���2
�

$� 7�'��	E��'�	
����2�	�������	����������0�����'��
2�����	�������	���	�����
	������'���	� ��	��
	�������

�� .���	
���	!����2���	4���	��	%���	�����	���	��
4��2�0�+���2�	��	� ���	����	��	+����	������
2������	��
	��+��2�	������	��	2���������
��������� 	��	�������

(� 4����2��'�	E�����0%�	���	���	��������	����	��	����
�����2�	+�����	����	+����	��	�'��	+�����5	�=2���	��
���������	��	� �	�������	��������	������������	��	� ���
������	��
	������	��	�	����	��	���2���2	� �2�5	��	�����

)� A��1��	�������	��������0&��
	2������	�
���	��
�����5	2�����25	���� ����5	��	�� ��	���1��	��������
���	�����+��	���	��������	���'�2�	��� ���	+�������
���	��	������	2 ����	��	������������

�� �������	3������	
 ����	��	*�����	������	���	7��
@=������	&'��	����2���	
����2�	�������0*�
����2�	� �	����	��	+����5	��������	��	������+��
���������5	���	��������	���	��	�������������	2����2�
��� 	� �	�������5	� �	 �����	��	�	�������	� ����	+�
����������	��	� ��	��	��	������	������5	���	����	���
�=����	�'��	����2���	�����2�	+�������

�����������������������������(����)�*

����������������� �����

CAUTION!
��������������������"������������� ����������
 �3�������3�2�������!������������3� 5!������"��
���!�02 ������	2���+���	��	� �	�����	��	���2 	�����
2����	+�	��������
	��������

����"������'�"������5��!������
������9� ���"�� ������� ��):�����������*,.

* �	A�'�����	��	����������	��	��<�����	��	��+��� 	�
����	��	��+����2��	�����	��	� �	�����	��	����������	��
2����	2��2��	��	�������2��'�	 ���	���	��<�����
+���������	��	����	2��������	��	���������	�=�������
��	��2 	��+����2���

* ��	�������2�	��
	2������	��	�����2�	�	2 ���2��	��
2 ���2���	� �2 	2��	2����	���� 	��	�������	�������
���	� �2 	���	�����	��	� �	
����	��	����������	��
2����	2��2��5	+��� 	����2��5	��	�� ��	�������2��'�
 ����	*�	����2�	� �	����	����	��+����2��	��	� �	����
��	����	����	2��+������5	����	����	� ��	�������2�	��
���������5	��������	���	����������	�22������	��	� �
������2�����	���'�����

CAUTION!
*�	�'���	����
��	��	��������	��������5	��	���	�+����2�
� �	����	��	2��+������	��	'����������	����



�

����	
#� ���	����	, ��	&������

%���0E��	 ��	���	��	�����
��2���	+�����	����'���	��
�����2���	�����

$� %�	7��	3���	��������	����
����������0�����C��	��
��������	��
	2����	2��������	��	+����	���
������	��	�����
�

�� G���	&'��	B���	%�2��	���+����2����
(� 4��2�����	��	&'��	!�2��0����
�	���2�	�'��

��2��		��	�������	��2�����	� ���	�'��	��	2����	��	��2�
��	����'��	� ���	�'��	��	 ��5	��	���	���	��� �����
2����2�	 ��	 ������	�������	��	�'���

)� 4����2��'�	E�����0%�	���	���	��������	����	��	����
����	+����5	�'��	��2��	��	�'��	+�������	��������
������������	��	� ���	������	��
	������	��	�	����	��
���2���2��	� �2�5	��	�����

	�����������������	
#� %�	7��	�����	%���	A�����0* �	����	������	��

���������	���	�	����	�����	����	� ����	+�	�����
���	��	��+5	������5	��	��'�	� �	�������

$� %�	7��	���	&'��	��������07�	2�����2���	�'��
2������	��	�'��	�����	�����2��'�	2������	��	��
	����
� ����	+�	����	��	��	������	��
	����	��	� �	������

�� �����	&��
	4����	E�����	��	.������
(� ������	
���C��������	� �	&'��0!���'�	+������	���5

�'��	��2��5	���	�� ��	���������
)� !���'�	���	�����	����	!�������	���	��2�������

����������������	
#� �����	B����������	3����	���<�����
0A�����	� ����

���	+�	�������	��	�22�������	��	 ���	��	�������
$� , ��	�������	�����	�����	� �	 ���5	����	� �	���	���

���������������
�����	2��	�22��	��	�	������	��	�'��
2������	��	�=2����'�	�������	* ��� 	�
����	��	�������
5	��	���	�22���5	���2���	��
�������6

'��"� ��8������;���
#� 
��� ��	� �	����	��� 	�	���������+��	���	��	+�����

����5	��	���	�	�����	���	��	��	�=������� ���
7��	������	7��	�����	7��	������

$� ��	����	��	��	��	����	��	��	��5	����	� �	�����2�
2�������	�������	*���	���	�����	��	����	2��2���
+������	��	����	+�=�	*���	���	���	�����
�

�2���;����
#� ��	
��	���	�����	����	
���	�'��5	��	���	����

�'��	�����
$� *���	���	�'���
�� ��	��	�����	���2������5	����	���	�����	��	����

2��2���	+������	��	����	+�=�	*���	���	���	�����
�
(� *���	��	'���	��	����'�	������
)� �����	����	��	������	��	+���	������	���	��	�'���
�� ��	�����	���	����	�������5	2���	����	�����������
F� ��	� ���	��	��
	������	��	2���������5	2���	��

��� ���1��	���'�2��	+�����	�����	������

�����������������������������(����)�*

����������������� �����

!
�����������
> %�	���	2���	����	����2��
	��

��������	�����2�5	����
�	���
2��������

> %�	���	��=	 ���� ���	2�������	�����2���	� ���2��
��=�����	��
	������2�	��� 	�+��2�����+��	��	�'��
 �1������	��������

> %�	���	���	������2	�����	��	����	2������	������
* �
	��
	����	���	���2��

> &'��	����	2�������	�	�����	�������	, ���	� �
������	��	+����	��	+�	�����
	���	������5	��	��	�����	�����
���	�����	��	+�	�������	��� 	2����

> %�	���	����	��	��'�	�����	+
	��������	�'��	����
 ������	* ��	2��	������	��	������	�����	+�������	��
� ���������

> %�	���	�����	���� 	�����	�+��2��	�2����	��������
�����2��	
2���2 ���	��	�����	�������	2��	�������

> %�	���	���'�	���	 ������	������	
��	������	����+
�
���	2��	������	��	�'�� �����	+
	��������	����	 ��
�����2���

> %�	���	�����	����	��	+���	��
	��	� ��	2��	2����
������	��	2������	�����2�	���	����

> %�	���	���	��������	�����2�	��	�	2������	+�����
> %�	���	���	�����	���	�������	��	��	�	������
	2�������

���� �����������
����
����������
������	� ����	������	��� ��	(	��2�����	��	+�����	����	���
������	��� ��	(	��2����5	����	2������	���+	��	&��	���
������	����2�����	���	����������	+�����	2���	��	���������

����2�	��������	*�
	������	��	+�����	�����	����	���	������
��� ��	(	��2����5	2����2�	��	��� ���1��	���'�2���

�
���
������������������
��
�����	��	����	� ��	(-C�-	��2����	+�����	+�����	�������
���	 ���	��	�����	*�	2 �2�	���	 ���5	����	�'��	����	��	�����
����	���	���2�	 ���	�'��	�'��	�����	��	 ���	��	���	����5
����	�����������	2������	���+	��	&���	��	+�����
���������
	�����	��	������5	2����2�	��	��� ���1��	���'�2���



�

�!"	#$
����	�
�%��&	������'���

�!����"�#��������$�
������	2��	����	+�	2����2��
	������	��	� �	+�����	+���	���	������	���������
��	� �	+������	B����
	2��	��	�������
	�������	���	��'����	+
	��'���	� �	+�����
2��	������	��	+�����	+���	� ���	��������	��	2����

> * �	2��	� ����	���	+�	������
> * �	����	��	� �	+�����	+���	� ����	���	����	� �	��2���	��	� �	���������

��	+�����	2���
> ���	� ����	+�	� �	2����2�	��1�	���	��2 	+�����	+����
> ���	����	+�	2����	���	��
	���	������	���������
> 4��2�	�����	�'��	2��	���	+�����	+���	��2�	2��	��	�������
	���2���

JUDWH

EXUQHU�EDVH

EXUQHU�FDS

�����������
	
����	�
��

��


�������

�
���������

������"���%��%&�����"���������#�������!�'�
�	�������
	��������	�����2�	+�����	��	�	 �� 	�������	 ��	������	� ��	���
2����	���	+���	��� 	�	������2�	�����	2���	�����=������
	�;�H	��	�;�H	��2 	�����

���	
�����	�����	��	������	� ��	+������	E4;4�������

> 
��	������	�
��
�
��	��2����	��	���������	
����
	�����������	���	�����

��������	���	���2�������

> ;������7��������3�������"������4������������� ��1������������3�����
����������� �������!���������7��"�����������������!1

> ��	+�����	�����	��	+������	��	����
5	�������	� ����	+�	����2��	��
� �	+�����	92����	���	� �����:�

> ��	+�����	�����	��	����	���	����	���	 ���	���	� ���5	�������	� ����	+�
��2������	��	� �	+�����	9����	���	� �����:�

�%&�����"��(����������#�����)�������(�����
#� %��2����2�	���2���2��	�����

$� *���	���	���	�����2�	+�������
�� !���'�	+�����	2������	���+�	����	������

> $	�2����	���	'���+��	��	� �	+�����	2������	������
(� !���'�	+�� 	�2����	����	+�����	2������	������

> 4����	����	����	���� ��
	�����	�2����	���	����'���
)� , ���	��������	+�����	��	+�����	2������	�����5	�����
	����	���	����

���	�����	�����	��	��	2����	��	+�����	'��'�	������
> �����	+�����	2������	�����	2�����	� �	'��'�	�����5	2�������	��	����
� �	�����	�����	����	����	� �	������	
��	������

> ��� 	���	'��'�	���	�����2�	 ���	���	'���+��	�����	+�����	2������	�����	��	����'���
�� 
����	���	� �����	����	��	2�����	���������	��	� �	��������2�	��	+�����	������

> ���	� �����	� ����	+�	��'��	+
	�;��H	��	�;�H	��	�	�����
F� �����2�	���2���2��	�����
�
�� � �2�	�����	�����������

> 
����	���+	����	'��'�	� ���	���	����	��	����	�����2�
+������

> �����	� ����	+�	+���	��� 	�	������2�	�����	2���
�;�H	��	�;�H	�����

> 
 ��	���	+�����	�����	�����	��	'������	!���'�	���+�
%��2����2�	���2���2��	�����
	��	���� ��	�����������	���
�������

> !�����	���	� �����	�����������	��	��2�����
�
"� !������+��	+�����	2������	�����	��	��'����	������

���
� WR� ���

� ��������

��<�������������� ��"������������� ��6����� ���������������3������!
 ����6������� �������������!��������1

open
close



�

������"���%��%&�����"��(��#�*�
��%�#���!�#�������!�'��
4������
	��������	�'��	+�����	������	���	+���	��� 	�	������2�
+���	�����	2���	�����=������
	�;�H	�����	, ��	�����	�������	���5
�����	� ����	���	 �'�	��
	
�����	�����	� ��	+�������	
���

�����	�����	� ��	+������	E4;4������	���	��	�������

�����	� ����	���	+�	'���+��	��	�'��	2�'��
	� ��	+������	���	� ����	���
�=����	����	� �	�'��	2�'��
	+�
���	� �	����'�+��	�'��	+������


��	������	�
��
�
��	��2����	��	���������	
����
	�����������	���	�����

��������	���	���2�������

�!"	#$
����(���&	������'���

�%&�����"�#�*��#�����)�������(�����
#� %��2����2�	���2���2��	�����
�
$� !���'�	�'��	+�����	� ���	�����	2����
�� !���'�	�������	�������
(� ����	�����	��	�����5	��2���	+���	+�����	���

� ������
)� E�����	���	� �����	��2�	�2���	���	����	��

2����	���	� ������
> ���	� �����	� ����	+�	��'��	+
	�;��H	��	�;�H	��
�	�����

> ��	+�����	�����	��	+������	��	����
5	����2�
�������	��	� �	+�����	92����	���	� �����:

> ��	+�����	�����	��	
�����	���	����	���	 ���	���	� ���5	��2�����	�������	��
� �	+�����	9����	���	� �����:�

�� *�� ���	���	� �����	�2����
F� �����2�	���2���2��	�����
�
�� *���	�'��	+���	+�����	�����	���	������	�����������	��	���	��������

�������
5	���2����2�	���2���2��	�����
	���	������	�����	)5	�	���	F�
"� !����2�	�������	�������
#-� , ��	�'��	��	�����	2���5	�����2�	�'��	+������

�%&�����"�#���!�#�����)�������(�����
#� %��2����2�	���2���2��	�����
�
$� &���	�'��	�����
�� E�����	���	� �����	��2�	�2���	���	����	��	2����	� �	���	� ������

> ���	� �����	� ����	+�	��'��	+
	�;��H	��	�;�H	��	�	�����
> ��	+�����	�����	��	+������	��	����
5	����2�	�������	��	� �	+������
> ��	+�����	�����	��	
�����	���	����	���	 ���	���	� ���5	��2�����
�������	��	� �	+������

(� *�� ���	���	� �����	�2����
)� !�2����2�	���2���2��	�����
�
�� *���	�'��	+����	+�����	�����	���	������	�����������	��	���	��������

�������
5	���2����2�	���2���2��	�����
	���	������	�����	�	���	(�
F� �����	�'��	�����

��<�������������� ��"������������� ��6����� ���������������3������!
 ����6������� �������������!��������1

1/2"

  1/2"
long

Burner

Flame

��������
���	


���
���

��


������

��
����������

�����

����

���
�������open

close



�

 ���)������%�����!�$
��#

COOKWARE
MATERIAL

USES

Aluminum Heats and cools quickly. Use for frying, braising,
and roasting.

Stainless Steel Heats and cools at moderate rate. Use for soups,
sauces, vegetables, general cooking.

Copper Clad /
Tin Lined

Heats and cools quickly. Use for gourmet cooking,
wine sauces, egg dishes.

Cast Iron Heats and cools slowly. Use for low heat cooking,
frying.

Enamelware Heating speed depends on base metal in the
cookware. Use for low heat cooking.

Ceramic (Glass) Heats and cools slowly. Use for low heat cooking.
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Canning is not recommended with
any of the Amana gas ranges or
cooktops due to the intense heat and
large cookware required to can.

The high, sustained heat generated by
the canning cookware overheats both
the burners and the surface of the range
or cooktop. This may cause damage to
burners, knobs, or finish, and may even
cause overheating of surrounding walls.

Damage incurred by canning, or
attempting to can, is not covered under
warranty.

+(���	(��!%� ��������%���������*,���-

SELECT AVOID

Flat bottomed cookware. Cookware with rounded or warped bottoms.

Heavy gauge metal cookware. Light gauge metal cookware.

Handles that are secure, that are not
heavy enough to tilt pan.

Cookware with loose or broken handles or
heavy handles that tip pan when empty.

Proper pan size. Cookware that is smaller than or greater than
burner grate by 1 inch.

Flat bottomed wok Wok with a ringstand on bottom.
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Although the system that lights the
burners is electric, surface burners can
be ignited during a power outage. Never
attempt to light bake or broil burners
(oven burners) during a power
failure.

1. Hold match at base of desired
surface burner.

2. Push in burner control knob and
turn to LITE position.

3. After gas ignites, remove match
from burner and turn burner control
knob to desired setting.
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The control descriptions are

intended to show the variety of features
that are available in the product line. If
your range does not have all the features
that are shown, it is not a mistake. The
information provided applies to several
of the available models.

 SURFACE BURNER
CONTROL SETTINGS WHEN TO USE SETTING

LO Use to prepare food at less than boiling
temperatures or to simmer.

MED

Use to maintain boiling of larger
amounts of food, low temperature frying
and to maintain correct pressure in a
pressure cooker.

HI

Use to bring food to boiling
temperatures. When food is boiling
temperature setting should be reduced
to LO through MED.
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• Broiling does not require

preheating.
• Remove excess fat from meat

before broiling.
• Cut edges of meat to prevent

curling.
• Place food on a cold ungreased

broiling pan. If pan is hot, food
sticks.

• All food except fish should be
turned at least one time.

• Begin broiling with skin side
down.

• Season meat after it has browned.
• Begin cooking using suggested

rack levels in Cooking:Broiling
section in the back of this manual
to test broiler results. If food is not
brown enough, cook on a higher
rack position. If food is too brown,
cook on a lower rack position.

• Oven door must be closed.

RACK POSITION GUIDELINES FOR BAKING, ROASTING, BRAISING

Rack Position Food Type

2 Puff pastry products, streudles, casseroles, muffins,
small pork poin, and Eye of Round roast.

3 Halved chickens, whole pork tenderloin, Cornish hens,
pot pies, frozen pizzas, quick breads (corn bread,
biscuits).

4 Roast tenderloin of beef, whole chicken, whole pork loin,
roasted vegetables such as spaghetti or acorn squash.

5 Whole turkey, capons, tip roasts and dressings.

6 Large cuts of roasts meats such as top round, standing
rib roast, crown roast of lamb and boston butts. Baked
and sweet potatoes, flat breads and cobblers.

RACK POSITION GUIDELINES FOR BROILING 

Rack Position Food Type 

2 

Boneless pork chops, boneless skinless chicken breast, 
fish fillets, tuna steaks. Use a flat or shallow edged tray. 

1/2 to 3/4” thick beef or tuna steaks, or pork chops. 
London Broil. 

3 1 to 1 1/2” thick steaks, 1 to 2” thick pork chops.  
Lobster tails. 
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F-
code Possible Meaning

F1 Control failure

F2 Oven over temperature

F3 Sensor open or shorted

F9 Door latch circuit failure

DOOR Door has not latched.
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LIGHTS DESCRIPTION

����� Clock pad light remains on while time of day is set.

����	
����

 Timer On/Off pad light remains on while the timer
counts down.

����������
����

Cook/Clean Time light is turned on when entering
cook or clean time. Light remains on during the cook
or clean cycle.

���	�
����������

Start Cook/Clean light turns on when entering the
time a cooking or cleaning cycle is to start.

�	�����
Preheat light turns on and remains on while oven
is heating to selected temperature. Light shuts off
when oven reaches and maintains temperature.

������
Locked light turns on and remains on when oven
door is locked. Locked light flashes when door is
automatically locking or unlocking.

����
��
Oven On light turns on and remains on while
oven is in use. Oven light does not monitor oven
cavity temperature.

����
����� Turns on when OVEN LIGHT pad is pressed.

DISPLAY DESCRIPTION

�	� Displays when oven is broiling or set to broil.

���
Displays when oven is self cleaning or
is set to self clean.

���
Displays when oven has reached the end of a
baking or cleaning cycle.

����	�������
When time elapses, timer beeps
a single, three second tone.

&	������������
After setting oven to bake and selecting
a temperature, oven preheats.  When
oven reaches set temperature, oven
signals a one second beep and the
preheat light shuts off.

$��/�
/"�����������
When a timed cooking cycle is
complete, the oven will beep four tones
approximately one second apart,
followed by a continuous series of one
second beeps every ten seconds until
the oven knob is turned to OFF.
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+��������#������
When power is connected
or interrupted, oven display flashes.
Press CLOCK to reset display.
Clock may need to be reset.

'�0���������
���	�
���	����������+����	�1���
Time increases in larger increments
the longer the +  or   pad is held.

����	�������
When time elapses, beep will sound.
Press TIMER ON/OFF pad to stop timer
and return to clock display.

&	������������
After setting oven to bake and selecting
a temperature, oven preheats.  When
oven reaches set temperature, signal
sounds. The preheat light will shut off
and remain off after oven has reached
the selected temperature.
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&	��������
In most cases, you should preheat the
oven before baking.  After the range
control is set, the oven temperature
will begin to rise until the desired
cooking  temperature is reached.
When cooking temperature is reached
oven signal beeps.  For delicate
baking, preheat approximately 15–20
minutes before placing food inside
oven or wait 10 minutes after oven
signal beeps before placing food in
oven. The extra time creates a more
stable oven temperature.

.���.�����	�2���"����
�������������	��
	�,
Oven bake temperature can be set from
170°F to 550°F . Some minor smoking is
normal when using oven for first time.
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When using TIMED cooking, the oven
begins to heat immediately after the
oven control is set. Then, the oven
cooks for the desired length of time set.
When using DELAYED cooking, the
oven begins to cook later in the day. Set
the time that you want to begin cooking
and the how long you want to cook. The
oven begins to heat when at the selected
time and cooks for the specified length
of time.

.���+�	� �����"��������
��������,
Cook time and start time can be set up
to 11 hours and 59 minutes ahead.
To view cook time, press and hold
COOK TIME pad. When cooking time
has elapsed, an end of cycle signal
sounds, oven automatically turns off and
display returns to time of day. Oven
signal sounds 4 times, then once every
10 seconds until knob is turned to OFF.
Broil can not be set to Timed or
Delayed.

.����
�������������
�,
For a delayed bake cycle, the cook time
can be viewed by pressing the COOK
pad. For a timed bake cycle, the stop
time can be viewed by pressing the
STOP pad.
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To get the best results from the
self-clean cycle, follow these steps:

• Clean excess spills from oven
interior and oven burner
thoroughly.

• Remove birds or animals
susceptible to smoke or other
fumes from the room or
adjoining room.

• Open window if possible.
• Make sure oven light cover is

properly in place. Do not use
cleaning cycle if it is not.

• Remove oven racks and all cooking
utensils from oven.

• Remove items from range top,
backguard and storage drawer.
These areas can become hot during
self-cleaning cycle.

• The range vents from the center
bottom  of the backguard. Make
sure this area is unobstructed by
removing all items from backguard
and range top.
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To get the best results from the
self-clean cycle, follow these steps:

• Clean excess spills from oven
interior and oven burner well.

• Remove birds or animals
susceptible to smoke or other
fumes from the room or
adjoining room.

• Open window if possible.
• Make sure oven light cover is

properly in place. Do not use
cleaning cycle if it is not.

• Remove oven racks and all cooking
utensils from oven.

• Remove items from range top
backguard and storage drawer.
These areas can become hot during
self-cleaning cycle.

• The range vents from the center
bottom of the backguard. Make
sure this area is unobstructed by
removing all items from backguard
and range top.
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BAKING TIME GUIDELINES

Cake Pan
Type

Pan size Cups of
batter

Oven
Temp. Minutes

Oval 7 ¾” x 5 ¾” 2 ½ 350°F 25 to 30

13” x 9 ¾” 8 350°F 25 to 30

Round,
2” layer

6” 2 350°F 25 to 30

8 “ 3 350°F 30 to 35

14” 10 350°F 50 to 55

Round,
3” layer

8” 5 325°F 60 to 65

12” 11 325°F 75 to 80

Half Round,
2” layer

18” 9 325°F 60 to 65

Half Round,
3” layer

18” 12 325°F 60 to 65

Square 6” 2 350°F 25 to 30

10” 6 350°F 35 to 40

16” 15 1/2 350°F 45 to 50
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BAKEWARE GUIDELINES

Dark or dull pans Absorb more heat
and result in darker
browning.
Recommended for
pies and breads.

Shiny pans (no
sides)

Recommended for
cookies.

Shiny pans
(sides)

Recommended for
cakes

Glass pans Lower
recommended
oven temperature
by 25°F.

&	��������
In most cases, you should preheat the oven before baking.  After the range control is
set, the oven temperature will begin to rise until the desired cooking  temperature is
reached (approximately 8 to 10 minutes). When cooking temperature is reached
oven signal beeps.  For delicate baking (such as puff pastries or souffles),
preheat approximately 15–20 minutes before placing food inside oven or wait
10 minutes after oven signal beeps before placing food in oven. The extra time
creates a more stable oven temperature.
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Lopsided cakes
(bake unevenly)

Pans touching each other or oven walls.
Batter spread unevenly in pan.
Uneven heat distribution in oven.
Oven is not level.

Cakes, cookies, biscuits
too brown on bottom or top

Oven not preheated.
Pans touching each other or oven walls.
Using glass, darkened, warped or dull
finish metal pans.
Rack position too high or low.
Incorrect use of aluminum foil.
Oven temperature too high.

Pies don’t brown Incorrect rack position.
Using shiny metal pans.
Temperature set too low.

Cakes not done in center Temperature too high.
Pan too small.
Baking time too short.
Pan not centered in oven.

Cakes fall Too much shortening or sugar.
Too much or too little liquid.
Temperature too low.
Old or too little baking powder.
Pan too small.
Oven door opened frequently (peeking).
Insufficient baking.

Excessive shrinkage Too little leavening.
Mixing batter too long.
Pan too large.
Oven temperature too high.
Baking time too long.

Cakes high in middle
or cracked

Temperature set too high.
Overmixing.
Too much flour.
Pans touching each other or oven walls.
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Cake problems may be in the mixing of
the batter. Overbeating can cause cake
structure to break down and excessive
shrinkage of the cake. Underbeating
can result in lumpy cakes that may not
be cooked thoroughly. All ingredients
should be at room temperature—not
out of the refrigerator. Make sure to
follow the recipes directions for how
long the batter should be mixed.

"�0����
�0,
Allow cake to cool in cake pan on a rack
for 10 minutes before removing. Larger
cakes (over 14 inches in diameter) may
take 15 minutes. If the cake has cooled
too long, reheat in the oven at 250°F for
a few minutes.

�����	�������
���	
Make sure to follow recipe directions
and use butter or margarine when it is
listed. Using a low fat substitute will
cause a recipe to fail.

While they are still in the oven. Because
of variances across individual ovens, it
is best to test for the proper consistency
rather than solely relying on time and
visual appearance as an indicator.
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Braising is only one way to tenderize
less tender cuts.  Before cooking, you
may pound, cube, marinate, or use
commercially prepared meat
tenderizers. You may then use a dry
method to cook the meat.

> Marinades are acidic liquids such
as wine, citrus, or vinegar.
Marinades soften meat fibers but
only penetrate about one-fourth of
an inch into the interior of the
meat. Do not marinate meat for
longer than 24 hours.

• Pounding with a heavy meat
mallet breaks down the connective
tissue to tenderize meat.

• Cubing breaks down the structure
more than pounding.  Cubing is
done at the meat counter.

• Commercial tenderizers are
primarily enzymes that work on the
outer fourth inch on a meat cut.
Make sure to follow the
manufacturer’s directions.
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All times and recommended temperatures are provided by the USDA, the Beef Industry Council, the National Pork Producer’s
Council, and the American Sheep Industry Council.
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Meat Cut Recommended Internal 
Temperature 

Thickness 
(inches) 

Weight 
(pounds) 

Distance 
From Heat 
(inches) 

Approximate 
Cooking Time 

(minutes) 

BEEF 

Chuck Shoulder Steak ¼ 
1 

¼ to 1 
1 to 1 ¼ 

2 to 3  
3 to 4 

12 to 14  
8 to 12 

Rib Eye Steak 
¾ 
1 

1 ½ 

½ 
½ to ¾ 
¾ to 1 

2 to 3 
3 to 4 
4 to 5 

8 to 12 
10 to 15 
20 to 25 

Sirloin Steak 
¾ 
1 

1 ½ 

1 to 1 ¾ 
1 ½ to 3 
2 ¼ to 4 

2 to 3 
3 to 4 
4 to 5 

10 to 15 
16 to 21 
21 to 25 

Porterhouse Steak 
¾ 
1 

 1 ½ 

¾ to 1 
1 ½ to 2 
2 to 3 

2 to 3 
3 to 4 
4 to 5 

8 to 12 
10 to 15 
20 to 25 

Filet Mignon (Tenderloin)   ¼ to ½ 2 to 4 10 to 15 

Flank Steak 

Very Rare 130°F 

Rare 140°F 

Medium Rare 145°F 

Medium 160°F 

Well Done 170°F 

Very Well Done 180°F 

  1 to 1 ½ 2 to 3 12 to 14 

Ground Beef Patties 160°F minimum ¾ to 1 1 3 to 4 10 to 15 

PORK 

Chops, bone in ¾   4 6 to 8 

Chops, boneless ¾   4 6 to 8 

Tenderloin 

All pork must be cooked to an 
internal temperature of at least 
160°F to reduce the likelihood of 
Trichinosis.   ½ to 1 4 15 to 25 

Kabobs 1 inch cubes   4 10 to 20 

Lean Ground Pork Patties 

Failing to cook the meat to this 
temperature could result in 
personal injury or illness. ½   4 8 to 10 

LAMB 

Loin Chops 1   3 to 4 10 to 15 

Rib Chops 1   3 to 4 10 to 15 

Sirloin Steaks 1   3 to 4 12 to 15 

Top Round Steaks 1   3 to 4 12 to 15 

Center Leg Steaks 1   3 to 4 15 to 20 

Cubes for Kabobs 1 ¼ pieces   3 to 4 10 to 15 

Lamb Patties 

Medium 160°F 
Well Done 170°F 

½ x 4 inches ¼ each 3 to 4 12 
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All times and recommended temperatures are provided by the USDA, the Beef Industry Council, the National Pork Producer’s
Council, and the American Sheep Industry Council.

Meat Cut Recommended Internal Temperature Oven  
Temperature 

Weight 
(pounds) 

Approximate 
Cooking Time 
(minutes) 

BEEF 

Boneless Rump Roast 325°F 4 to 6 25 to 30  

Tip Roast 325°F 3 ½ to 4 30 to 40  

Eye Round Roast 325°F 4 to 6 20 to 30 

Tenderloin Roast 425°F 2 to 3 
4 to 6 

35 to 45  
45 to 60 

Rib Roast 325°F 4 to 6 
6 to 8 

26 to 42 
23 to 35 

Rib Eye Roast 

Very Rare 130°F 

Rare 140°F 

Medium Rare 145°F 

Medium  160°F 

Well Done 170°F 

Very Well Done 180°F 

350°F 4 to 6 18 to 24  

PORK 
Loin Roast, bone-in 350°F 3 to 5 

Rib Roast, boneless 350°F 2 to 4 

Tenderloin 450°F ½ to 1 

Ham bone-in, cook-before-eating 

All pork must be cooked to an internal 
temperature of at least 160°F to reduce 
the likelihood of Trichinosis and other 
food-borne illnesses. 

325°F 7 to 8 

20 minutes  
per pound 

LAMB 

Shoulder 325°F 3 ½ to 6 35 to 40 

Rib Roast 375°F 1 ½ – 2 ½ 30 to 35 

Rib Crown Roast, not stuffed 375°F 2 to 3 25 to 30 

Loin Roast 325°F 1 ¼ to 1 ¾ 45 to 55 

Leg, Frenched Style or Half Shank 

Medium-Rare 150°F 
Medium 160°F 
Well Done 170°F 
 

325°F 5 to 7 
7 to 9 

15 to 20 
20 to 25 

POULTRY (unstuffed) 
Capon 325 to 350°F 4 to 8 20 to 30 min/lb. 

Cornish Hens, whole 325 to 350°F 1 ¼ to 1 ½ 50 to 60 total 

Duck, whole 325 to 350°F   18-20 min/lb. 

Goose, whole 325 to 350°F   20 to 25 min/lb. 

Pheasant, whole 325 to 350°F 2 30 min/lb. 

Quail, whole 325 to 350°F — 20 minutes total 

Turkey 

To reduce the risk of food-borne illnesses, 
poultry must be cooked to an internal 
temperature of 180°F. 

325°F 8 to 16 3 ½ to 5 ½ hours 
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All times and recommended temperatures are provided by the USDA, the Beef Industry Council, the National Pork Producer’s
Council, and the American Sheep Industry Council.
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Meat Cut Recommended Internal Temperature Oven  
Temperature 

Weight (pounds) 
OR Thickness 

Approximate 
Cooking Time 
(hours) 

BEEF 

Blade Pot Roast 325°F 3 to 5  1 ½ to 2  

Arm Pot Roast 325°F 3 to 5 2 to 3 

Chuck Roast (boneless) 325°F 3 to 5 2 to 3 

Short Ribs 325°F 
2 inches 
x 2 inches  
x 4 inches thick 

1 ½ to 2 ½ 

Round Steak 325°F ¾ to 1 inch thick 1 to 1 ½ 

Flank Steak 

Meat should be cooked to a 
temperature of at least 160°F 
to reduce the likelihood of food-
borne illnesses. 

325°F 1 ½ to 2 inches 
thick 

1 ½ to 2 ½ 

LAMB 

Shoulder Chops, Round Bone or 
Blade 325°F 1 inch thick 1 to 1 ¼ 

Riblets  325°F 3 pounds 1 ½ to 2 

Shanks 325°F 3 pounds 1 to 1 ½ 

Stew Cubes 

Meat should be cooked to a 
temperature of at least 160°F 
to reduce the likelihood of food-
borne illnesses. 
 

325°F 
1 inch pieces 
1 ¼ lbs. 

1 ¼ to 1 ½ 
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PART GENERAL DIRECTIONS

Burner caps and grates Cool before cleaning. Frequent cleaning with soap and water and a non abrasive pad prolongs time between
deep cleanings. Be sure to dry thoroughly.

For deep cleaning, place burner claps and grates in plastic bag with ½ cup ammonia. DO NOT pour ammonia
into bag or allow ammonia to touch grates or caps. Close bag tightly and allow to sit overnight.  Open bag
pointed away from face to avoid fumes. Remove grates and caps and wash normally.

Burner base
Allow to cool. Clean with warm soapy water and a clean cloth. If ports are clogged, clean with a toothbrush or a
straight pin. Do not use a toothpick. Replace burner caps and turn on burners to check for proper operation.

Electrode

Cool and remove burner grates and caps. Clean area around ceramic electrode with non-metallic utensil such
as platic pick, plastic straw or old toothbrush.  Be sure there is no debris, burned fragments, or grease that may
divert the spark or cause poor ignition. Do not pry on ceramic electrode

Broiler pan and grid

Drain fat, cool pan and grid slightly. (Do not stand soiled pan and grid in oven to cool.) Sprinkle with soap. Fill
the pan with warm water. Let pan and grid stand for a few minutes

Control knobs

Pull off knobs.  Wash gently with mild soap and water but do not soak. Dry and return knobs to oven, making
sure to match flat area on the knob to the flat area on the shaft.

Outside finish

Wash all glass with cloth dampened in soapy water. Rinse and polish with a dry cloth. If knobs are removed, do
not allow water to run down inside surface while cleaning.

Oven racks
For heavy soil, place oven racks in large plastic bag with ammonia and water in cup. Seal tightly and allow to
stand overnight. Wash and rinse, dry thoroughly.

Storage drawer
For heavy soil, clean by hand and rinse thoroughly. Remove drawer for ease in cleaning. Be sure drawer is dry
before replacing.
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Just because a cleaner is a

liquid does not mean it is non-abrasive.
Many liquid cleansers designed to be
gentle on tile and smooth surfaces still
damage stainless steel. Cosmetic
damage from using non-recommended
products is not covered under warranty.
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OPERATION

Appliance not working Power outage

Oven door locked

Make sure appliance is plugged in.
Verify that circuit breaker is not tripped.
Replace household fuse but do not change fuse capacity.

Allow oven to cool for automatic lock to disengage. Once
oven has unlocked, set oven to desired temperature.

Self clean shuts off during cycle Using surface burners during
self clean cycle

Surface burners should not be used during a self clean
cycle. Set self clean cycle to delay when range does not
need to be used.

Surface burner does not ignite Poor cap placement

Dirt or debris on electrode

Turn control to OFF and follow directions in Placing
Burner Cap section.

Turn control to OFF and folow directions in Care and
Cleaning section.

Broil cycle stops Oven door open Oven door must be closed during a broil cycle. Close
oven door and broil cycle should resume normally.

Clock and timer not working Power outage Make sure appliance is plugged in. Verify that circuit
breaker is not tripped. Replace fuse but do not change
fuse capacity.

Oven light not working Loose bulb
Burnt out bulb

Check for loose bulb.  Tighten.
Check for burnt out bulb.  Replace if necessary with an
appliance bulb.

Oven door will not unlock Oven is self-cleaning

Oven still hot

Allow cycle to complete or cancel function.

Will not unlatch until a certain cooler temperature has
been reached.  Do not force door open—will void
warranty. May blow cooler air on latch with hair dryer at
cool setting to quicken process.

Oven not clean after a self clean cycle Too much soil, grime left in
oven

Soot remains in oven after
cycle

Wipe out and remove excess soil prior to running
self-clean cycle.

Normal. Wipe out with damp cloth.

Pans rock on surface burner grates Warped pans See Utensil section to check pan for flat bottom.

Locked light displayed Door locked If oven is hot, allow to cool rather than trying to force door
latch open.

Display flashing Power failure reset clock Press CLOCK.

F-(numeric) display Service code Shut off power to oven for one to two minutes by
switching off circuit breaker.  Reset breaker. If continues,
contact service department.

Oven smokes the first few times used Normal Minor smoking is normal the first few times the oven is
used.
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COOKING

Food not baking properly Various causes See Cooking, Common Baking Problems

Food not roasting properly Various causes See Cooking, Roasting

Food not broiling properly Various causes See Cooking, Broiling

Oven temperature too hot or cold Calibrate oven temperature See Using the Oven Control, Oven
Temperature Control Adjustment

Oven has strong odor Normal Ovens will have a ‘new’ odor.
Run a self-clean cycle to remove the odor.

Not boiling or cooking fast enough Improperly sized cooking utensils Make sure pans fit heating elements.
See Cookware Requirements.

NOISE

Frequent cycling off and on of oven. Normal To maintain a temperature for baking, the oven
cycles on and off.

Surface burners all click at once. Normal Ignitor sparks all burners when lighting a surface
burner.

Cracking or popping sound Normal Wet cooking utensils or possible spillage.

Expansion or contraction of oven during heating
cycle. May be louder when using LP/Propane.
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Les consignes de sécurité et les mises en
garde présentées dans ce manuel ne couvrent
pas toutes les situations possibles. Faire
preuve de jugement, de prudence et
d’attention lors de l’installation, de l’entretien
et de l’utilisation de la cuisinière.

Lorsque survient un problème ou une
situation inhabituelle, toujours communiquer
avec le détaillant, le distributeur, le technicien
agréé ou le fabricant.
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Amana Appliances est heureuse de proposer
un programme d’entretien à long terme pour
cette nouvelle cuisinière. Le programme
d’entretien prolongé AsureTM,  qui couvre les
pièces, la main-d’œuvre et les frais de
déplacement, est conçu pour fournir un
complément à notre excellente garantie.
Pour de plus amples renseignements, appeler
le 1-800-528-2682.
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Les pièces de rechange et tous accessoires
supplémentaires peuvent être achetés par
téléphone. Pour commander des accessoires
pour tout appareil Amana, appeler le
1-800-843-0304 des États-Unis ou le
1-319-622-5511 de l’extérieur des
États-Unis.

������
�������� ��������
��
��������� ��
�����
Prière de consulter la section « Avant
d’appeler le technicien » pour résoudre les
problèmes les plus courants. Pour toute
question, appeler le (800) 843-0304 ou nous
écrire à l’adresse suivante :

Consumers Affairs Department
Amana Appliances
2800 - 220th Trail
Amana, Iowa 52204
États-Unis

Ne pas oublier d’indiquer le numéro de
modèle de l’appareil ainsi que votre
numéro de téléphone.
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MATÉRIAUX DES 
PLATS DE CUISSON 

USAGES 

Aluminium Chauffe et refroidit rapidement. Friture, braisage, 
rôtis 

Acier inoxydable Chauffe et refroidit à une vitesse modérée. Soupes, 
sauces, légumes, cuisson générale. 

Cuivre étamé Chauffe et refroidit rapidement. Gastronomie, 
sauces au vin, plats aux oeufs 

Fonte Chauffe et refroidit rapidement. Cuisson à feu doux, 
friture 

Métal émaillé Dépend du métal de base. Cuisson à feu doux 

Vitro-céramique Chauffe et refroidit rapidement. Cuisson à feu doux 
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Il n’est pas recommandé de faire de la
mise en conserves sur les cuisinières à gaz
ou les surfaces de cuisson Amana en
raison de la chaleur intense qui se dégage
et de la nécessité d’utiliser de grands plats
de cuisson.

La chaleur élevée et soutenue produite par les
conserves cause une surchauffe des brûleurs
et de la surface de cuisson ou de la cuisinière.
Ceci peut endommager les brûleurs, les
boutons ou le fini, et peut même causer une
surchauffe des parois autour de la cuisinière.

Les dommages causés par la mise en
conserve, ou toute tentative de mise en
conserve, n’est pas couverte par la garantie.
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SÉLECTIONNER ÉVITER 

Plat de cuisson à fond plat. Plat de cuisson avec fond arrondi ou tordu. 

Plat de cuisson en métal épais. Plat de cuisson en métal mince. 

Poignées sécuritaires qui ne soient pas si 
lourdes qu’elles pourraient faire basculer 
le plat. 

Plat de cuisson avec poignées brisées ou 
desserrées ou poignées lourdes qui peuvent 
faire basculer le plat lorsqu’il est vide. 

Plat de taille appropriée. Plat de cuisson 1 po (2,5 cm) plus petit ou 
plus grand que la grille du brûleur. 

Wok à fond plat. Wok avec anneau de support. 

 

����������	
�����
������

��	
�������	���

�����	�������������



��

�
�!��	
������� !	�����������

����������	�
����
��	���
�����������	����
�
8�	�����
�	
���	�3���
���	
���	
�	
����	
�	!	�����
���
6�	 ��	�����
�	��	�3���
��	���	
���	��	
����	���0
1	��
����
��	��
���	
�	������
�	�
�	@CC	S�����T	��	�
�0��	���
���������	
�	 ��	 �
��� 
�	�������	���������
���	����
�
���

��

4���	 ��	�
��� 
�	���
�������
���
����	�� 
���
���
���
��������������	 
�	 ���
����	 ����������	 ��
�	 �����=���
���	�����

���	��	 ���	�����	��	���
��

K� >�������	��	��
����	��	��
���	�
�	8.?>	S�
�����T�
I 8�	�����
�	
���	�3���
���	
���	
�	
����	
�	!
�����
���

"� ���	����	 ��	�����
�	���
��1	 ��
����	 ��	��
���	
�	������
�	�
	�������

������
I 8��	 ��
����	 ��	 �����
���	 ���	 
�	 
������	 
���������
I ��������	��	�������	A.	S�����T	��
�	������	��	��
����
��	7	��
��������	D	��
������1	 ��	��
	
�0��	����	�������

I ���	����	 ��	�����
�	���
��1	��	���	 ��	 �����	 �����������	���
���	
�	 ����
��
�����
��	
�	�����	����	���������	�
�	 ��	�������	8�	����	
�	 ��	������	��
�
��� 
����	�3��	�3*	�	���	
�	 ���������	
���
�	��
�	��������	 ��	�$���
��

I 8�	������	
�	��	������	
���	����:�����	7	�����	

	����������	)�	���	�������	��
������	
�������	 ���	 �'���	

	 ���������	 ���	 ���	 0��������	��
�������
����
��	��
1	��	�������	��
�����	
�0����	��������	��	����	��
�����	��
���

��	 ����
����

�� 8��� 
�	 ��	�
�����	���	 ��������1	 ��
����	 ��	��
���	
�	������
�	�
�	 ��
��������	@CC	S�����T�

RÉGLAGES DES 
COMMANDES DE 

BRÛLEUR DE SURFACE QUAND UTILISER UN RÉGLAGE 

LO (lumière) Utiliser pour préparer la nourriture à une température 
inférieure à l’ébullition ou pour faire mijoter. 

MED (moyen) Utiliser pour maintenir l’ébullition de grandes quantités 
de nourriture, pour la friture à basse température et 
pour maintenir la pression appropriée dans une 
casserole sous pression. 

HI (eléve) Utiliser pour amener la nourriture à la température 
d’ébullition. Lorsque la nourriture bout, la température 
doit être abaissée à LO (lumière) ou MED (moyen) . 
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Bien que le système qui allume les brûleurs
soit électrique, les brûleurs de surface peuvent
être allumés durant une panne de courant. Ne
jamais chercher à allumer les brûleurs de
cuisson au four ou au gril (brûleurs du
four) durant une panne de courant.

1. Tenir une allumette à la base du brûleur
de surface désiré.

2. Enfoncer le bouton de commande du
brûleur et le tourner à la position LITE
(lumière).

3. Une fois le gaz enflammé, retirer
l’allumette du brûleur et tourner le
bouton de commande au réglage désiré.
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Les descriptions des commandes ont pour
objet de démontrer les diverses
caractéristiques de la gamme de produits. Si la
cuisinière ne comporte pas toutes ces
caractéristiques, ce n’est pas une erreur. Les
renseignements fournis s’appliquent à
plusieurs modèles disponibles.
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CONSEILS RELATIFS À LA POSITION DES GRILLES  
POUR LA CUISSON AU GRIL 

Position de la grille Type de nourriture 

2 

Côtelettes de porc désossées, poitrine de poulet sans peau 
désossée, filets de poisson, steaks de thon. Utiliser un plat 
à rebords peu profond ou plat. 

Bœuf de 1/2 à 3/4 po (6 à 13 mm) d'épaisseur ou 
côtelettes de porc. Bifteck de flanc roulé. 

3 Biftecks de 1 à 1 1/2 po (13 à 19 mm) d'épaisseur, 
côtelettes de porc de 1 à 2 po (13 à 26 mm) d'épaisseur. 
Queues de homard. 

 

CONSEILS RELATIFS À LA POSITION DES GRILLES POUR LA CUISSON AU 
FOUR, LE RÔTISSAGE ET LE BRAISAGE 

Position de la grille Type de nourriture 

2 Pâtisseries, strudels, ragoût en cocotte, muffins, petit carré 
de porc, noix-de-ronde.  

3 Demi-poulets, filet mignon de porc entier, cornouailles, 
pâtés, pizzas surgelées, pains (pain de maïs, biscuits). 

4 Filet de rôti de bœuf, poulet entier, carré de porc, légumes 
grillés comme les courges spaghetti ou gland. 

5 Dinde entière, chapons, pointes de rôti et sauces. 

6 Grosses coupes de viandes grillées telles que la ronde, le 
rôti de côtes de boeuf, la couronne d'agneau et le rôti de 
soc, pommes de terre et patates douces, galettes et 
tourtes aux fruits. 
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Code
F Signification possible

F1 Commande défectueuse

F2 Température trop élevée

F3 Capteur ouvert ou court-
circuité

F9 Panne de circuit de
verrouillage de la porte

DOOR La porte n’est pas verrouillée.
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VOYANT DESCRIPTION

�����
Le voyant de la touche Clock demeure allumé
pendant le réglage de l’heure du jour .

����	
����

 Le voyant de la touche Timer On/Off demeure
allumé pendant le décompte de la minuterie.

����������
����

Le voyant Cook/Clean Time s’allume pendant la
programmation de la durée de cuisson ou du
nettoyage . Le voyant demeure allumé pendant le
cycle de cuisson ou de nettoyage.

���	�
����������

Le voyant Start Cook/Clean s’allume pendant la
programmation de l’heure de début du cycle de
cuisson ou de nettoyage.

�	�����

Le voyant Preheat s’allume et demeure allumé
pendant que le four chauffe à la température
sélectionnée. La lumière s’éteint lorsque le four
atteint et maintient la température sélectionnée.

������

Le voyant Locked s’allume et demeure allumé
lorsque la porte du four est verrouillée. Le voyant
Locked clignote lorsque la porte est
automatiquement verrouillée ou déverrouillée.

����
��
Le voyant Oven On s’allume et demeure allumé
lorsque le four est utilisé. Le voyant OVEN LIGHT
ne mesure pas la température intérieure du four.

����
����� S’allume à l’enfoncement de la touche OVEN LIGHT.

AFFICHAGE DESCRIPTION

�	�
BRL est affiché lorsque le four effectue la cuisson
au gril ou a été réglé pour la cuisson au gril.

���
CLN est affiché lorsque le four exécute le cycle
d’autonettoyage ou a été réglé pour l’autonettoyage.

���
END est affiché lorsque le cycle de cuisson au four
ou de nettoyage est terminé.

&���
����� �
����������
Lorsque le temps est écoulé, la minuterie
émet un signal sonore de trois secondes.

&���
�� �������'
�		
��
Après avoir réglé le four pour la cuisson au
four et sélectionné une température, le four
préchauffe. Lorsque le four atteint la
température désirée, il émet un signal
sonore d’une seconde et le voyant
PREHEAT (préchauffage) s’éteint.

&���
�����	�������(���
Lorsqu’un cycle de cuisson minuté est
terminé, le four émet quatre signaux
sonores espacés d’environ une seconde
chacun, suivis d’une série de signaux
sonores d’une seconde toutes les dix
secondes jusqu’à ce que le bouton du four
soit réglé à OFF.



��

�
�!��	
�������!	�����	�������"���

��( �(!�#!� *%�� �(!�� !������/�!
83$������	
�	K"	$�
���	�3�����$�	���	#�F�1	��F�	�
	�3$�
��	����������	8��� 
�
�3��������	 ���	�����$�	�
	 
�	 �3������������	���	 ������
��1	 �3�����$���	��������
J
� 
37	��	 
�	�3��	���
��	�
�	��	��
�$�	�>�#88	@4>)	?>F�W�8@�Y	�

 
�	�3��	��
���	��	��
���	

	�$���������

K� #��
*��	�
�	�>�#88	@4>)	?>F�W�8@�Y�
"� #��
*��	�
�	 + 	�
	 �
�	���	��
�$��	J
� 
37	��

 
�	�3$�
��	�%����	����	�����$���
�� 83$�
��	���	 ������	�����	
�	
����	
�	&	�����
���

��( �(!�#!� ��"����!��!
8�	���
�����	��	������
�	���	 ���	 ���������	
�	�
�����	�
	 ��
�1	
�
�
�����	�
	����	�
	
3�
�������*����	8�	���
�����	��
�	����	������	 J
� 
37	
�
��%��
�	
�	KK	$�
���	��	&�	���
����

K� #��
*��	�
�	?.F>�	@)W@CC�
"� #��
*��	�
�	 + 	�
 	�
�	���	��
�$��	J
� 
37	��

 
�	 �3$�
��	
������	����	 �����$���
I 83$�
��	��
�	����	������	��	����������	
�	K	��
K-	���
����

I 8�	���
�����	 ��������	 ��	 ������	7	 ����
��
�
������ 
�����	
��	 ����	 ��	

���	�������

I ��
�	 0��
������	 �3$������	���
���	  
�	 ��
���
�����	������
�	��	������	7	����
��1	���
*��	�
�	�>�#88	@4>)
?>F�W�8@�Y�	8�	���
�����	��������=�	�
	��
�	
3��0����	�
�����
��	 ����	 ������	 
�	 
�������

�� #��
*��	�
�	��	��
�$�	?.F>�	@)W@CC	
�	��O��	������
�	��
�	���
���
��	������	
�	 ��	���
������
I ���	����	��	������	7	����
��	
�	��	���
�����	�������1	��	��
�	����

�	 ������	 ������	 
�	 �����	 �����
���

�������� ��������!������ ������#!� ��"����!��!
��
�	��
�����	 ��	

���	���
���	���
���	 ��	������	7	����
��1	���
*��	�
�
?.F>�	@)W@CC1	�
��	�
�	 + �
	 �
�	���	��
�$��	J
� 
37	��	 
�	��	��
0����
$�
��	����	�����$���	��
�	���
���	 ��	���
�����	���
���	 ��	������	7	����
��
�
	���
���	 
�	��	������	������	��������1	���
*��	�
�	��	��
�$�	?.F>�	@)W
@CC	���
���	��0����	�	�����
���

�		��'
��� �������
��
Lorsque l’alimentation est établie ou
interrompue, l’affichage clignote. Appuyer sur
CLOCK pour réinitialiser l’affichage.
L’horloge peut devoir être réinitialisée.

��������������� ��'�������
�
�����������������
��������
Pour régler l’heure ou la minuterie plus
rapidement, appuyer plus longtemps sur + ou
sur la touche.

&���
������������ �

���������
Lorsque le compte à rebours est terminé, la
minuterie émet un signal sonore. Appuyer sur
la touche TIMER ON/OFF pour arrêter la
minuterie et retourner à l’affichage de
l’horloge.

&���
�� �������'
�		
��
Après avoir réglé le four pour la cuisson au
four et sélectionné une température, le four
préchauffe. Lorsque le four atteint la
température désirée, il émet un signal sonore.
Le voyant PREHEAT (préchauffage) s’éteint
et demeure éteint après que le four a atteint la
température sélectionnée.
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Dans la plupart des cas, il faut préchauffer le
four avant de commencer la cuisson au four.
Après avoir réglé les commandes de la
cuisinière, la température du four augmente
graduellement jusqu’au niveau désiré.
Lorsque la température de cuisson est atteinte,
un signal sonore retentit. Pour toute cuisson
au four délicate, préchauffer le four pendant
environ 15 à 20 minutes avant de placer la
nourriture dans le four ou attendre 10 minutes
après que le signal ait retenti avant de placer
de la nourriture dans le four. La durée
supplémentaire crée une température plus
stable dans le four.

)������� �*��+������
������
����� ����!��
������� ��� 	����$
La température de cuisson du four peut être
réglée entre 170 oF et 550 oF (77 °C et 288
°C). Il est normal que de la fumée se dégage
lorsque le four est utilisé pour la première
fois.
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Lorsque la cuisson MINUTÉE est utilisée,
le four commence à chauffer immédiatement
une fois la commande du four réglée.
Ensuite, la nourriture cuit pendant la période
de temps désirée. Lorsque la cuisson
DIFFÉRÉE est utilisée, la nourriture
commence à cuire plus tard durant la
journée. Régler l’heure à laquelle la cuisson
doit débuter ainsi que la durée de cuisson
désirée. Le four commence à chauffer à
l’heure sélectionnée et la nourriture cuit
pendant la période de temps désirée.
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La durée de cuisson et l’heure du début de la
cuisson peuvent être réglées jusqu’à 11
heures 59 minutes à l’avance. Lorsque la
durée de cuisson est écoulée, un signal de
fin de cycle retentit, le four s’éteint
automatiquement et l’affichage indique à
nouveau l’heure. Le signal du four retentit 4
fois, puis une fois toutes les 10 secondes,
jusqu’à ce que le four soit éteint. La cuisson
au gril ne peut être différée ou minutée.
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Pour obtenir des résultats optimums du cycle
d’autonettoyage, procéder comme suit :

• Nettoyer les débordements provenant de
l’intérieur du four et le puits du brûleur
du four.

• Retirer les oiseaux ou les animaux
que pourrait incommoder la fumée ou
autres vapeurs de la pièce ou de la
pièce adjacente.

• Si possible, ouvrir la fenêtre.

• S’assurer que le couvre-ampoule du four
est bien installé. Dans le cas contraire, ne
pas utiliser le cycle de nettoyage.

• Retirer les grilles, les casseroles et tous
les plats de cuisson du four.

• Retirer les articles du dessus de la
cuisinière, du tiroir de rangement et du
dosseret. Ces surfaces peuvent devenir
brûlantes durant le cycle d’autonettoyage.

• La ventilation du four s’effectue à partir
du centre du dosseret. S’assurer que ce
secteur n’est pas obstrué en retirant tous
les articles se trouvant sur le dosseret et
le dessus de la cuisinière.
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Pour obtenir des résultats optimums du cycle
d’autonettoyage, procéder comme suit :

• Nettoyer les liquides qui ont débordé
dans le four et le puits du brûleur du
four.

• Retirer les oiseaux ou les animaux
susceptibles d’être incommodés par la
fumée ou autres vapeurs de la pièce
ou de la pièce adjacente.

• Si possible, ouvrir la fenêtre.
• S’assurer que le couvre-ampoule du four

est bien installé. Dans le cas contraire, ne
pas utiliser le cycle de nettoyage.

• Retirer les grilles, les casseroles et tous
les plats de cuisson du four.

• Retirer les articles du dessus de la
cuisinière, du tiroir de rangement et du
dosseret. Ces surfaces peuvent devenir
brûlantes durant le cycle d’autonettoyage.

• La ventilation du four s’effectue à partir
du centre du dosseret. S’assurer que ce
secteur n’est pas obstrué en retirant tous
les articles se trouvant sur le dosseret et
sur le dessus de la cuisinière.
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CONSEILS POUR LA DURÉE DE CUISSON 

Type de moule 
à gâteaux 

Taille 
 du plat 

Tasses 
de pâte  

Température 
du four 

 
Minutes 

Oval 7 ¾ po x  
5 ¾ po  

(19,7 cm x 14,6 cm) 

2 ½  350°F (177 oC) 25 à 30 

 13 po x  
9 ¾ po  

(33 cm x 24,8 cm) 

8  350°F (177 oC) 25 à 30 

Rond, couche de 
2 po (5,1 cm) 

6 po (15,2 cm) 2  350°F (177 oC) 25 à 30 

 8 po (20,3 cm) 3  350°F (177 oC) 30 à 35 

 14 po (35,6 cm) 10  350°F (177 oC) 50 à 55 

Rond, couche de 
3 po (7,6 cm) 

8 po (20,3 cm) 5 325°F (163 oC) 60 à 65 

 12 po  (30,5 cm) 11 325°F (163 oC) 75 à 80 

Demi-rond, 
couche de 2 po 
(5,1 cm) 

18 po  (45,7 cm) 9 325°F (163 oC) 60 à 65 

Demi-rond, 
couche de 3 po 
(7,6 cm) 

18 po (45,7 cm) 12 325°F (163 oC) 60 à 65 

Carré  6 po (15,2 cm) 2 350°F (177 oC) 25 à 30 

 10 po (25,4 cm) 6 350°F (177 oC) 35 à 40 

 16 po(40,6 cm) 15 ½ 350°F (177 oC) 45 à 50 
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• Utiliser des tôles à biscuits plates et

brillantes. Éviter les moules à biscuits
dont les rebords sont élevés car cela
pourrait les empêcher de brunir de façon
uniforme.

• La tôle à biscuits ne doit pas entrer en
contact avec les parois du four ou la porte.

• Pour des résultats optimums, utiliser
seulement une tôle à biscuits à la fois.

,-��
�*
• Suivre la recette pour connaître la taille

du plat à utiliser. Les plats brillants sont
préférables pour les gâteaux.

• Un gâteau cuit dans un plat trop grand
sera mince et sec. Si le plat est trop petit,
il ne sera pas assez cuit ou cuira de façon
inégale et pourra déborder.

 
����
• Les tartes doivent être cuites dans des

plats foncés ou de couleur terne pour
mieux brunir.

• Les tartes surgelées doivent être
réchauffées sur une tôle à biscuits en
aluminium.

CONSEILS POUR LA CUISSON  

Plats foncés ou 
ternes 

Absorbent plus de 
chaleur, ce qui 
accentue le 
brunissage. 
Recommandés 
pour les tartes et 
les pains. 

Plats brillants 
(aucun rebord) 

Recommandés 
pour les biscuits. 

Plats brillants 
(avec rebord) 

Recommandés 
pour les gâteaux. 

Plats en verre Diminuer la 
température de  
25 oF (14 oC). 
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Gâteaux de forme 
irrégulière (cuits de  
façon inégale) 

Les plats se touchent ou touchent aux  
parois du four. 
Le mélange est réparti inégalement dans le plat.  
La chaleur est mal distribuée dans le four.  
Le four n’est pas de niveau. 

Gâteaux et biscuits trop 
bruns sur le dessus ou  
le dessous 

Le four n’a pas préchauffé.  
Les plats se touchent ou touchent aux parois du 
four.  
Utilisation de plats en métal terni, déformés, 
noircis ou en verre.  
La grille est trop élevée ou trop basse.  
Usage incorrect du papier d’aluminium.  
La température du four est trop élevée. 

Les tartes ne  
brunissent pas 

Position incorrecte de la grille.  
Utilisation de plats en métal reluisant.  
Température trop basse. 

Les gâteaux ne cuisent  
pas au centre 

Température trop élevée.  
Plat trop petit.  
Durée de cuisson trop courte.  
Plat non centré dans le four. 

Les gâteaux tombent Trop de shortening ou de sucre.  
Trop ou pas assez de liquide.  
Température trop basse.  
Poudre à pâte trop vieille ou en quantité 
insuffisante.  
Plat trop petit.  
Porte du four ouverte fréquemment 
(vérification).  
Cuisson insuffisante. 

Rétrécissement excessif Pas assez de levain.  
Mélange brassé trop longtemps.  
Plat trop grand.  
Température trop élevée.  
Durée de cuisson trop longue. 

Gâteaux élevés au centre 
ou craqués 

Température trop élevée.  
Mélange brassé trop longtemps.  
Trop de farine.  
Les plats se touchent ou touchent aux  
parois du four. 
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Pendant qu’ils sont dans le four. En raison des
différences d’un four à l’autre, il est préférable
de vérifier la consistance plutôt que de
simplement se fier sur le temps et l’apparence.
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Les problèmes de cuisson des gâteaux
résident parfois dans le mélange. Une pâte
trop mélangée peut casser et faire rétrécir le
gâteau. Une pâte insuffisamment mélangée
peut causer des grumeaux qui ne cuiront pas
bien. Tous les ingrédients doivent être
mélangés à la température ambiante et
doivent avoir été sortis du réfrigérateur
auparavant. Bien suivre la recette pour savoir
combien de temps mélanger la pâte.

/���-��
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Laisser le gâteau refroidir dans le plat pendant
10 minutes avant de le retirer. Les plus grands
gâteaux (plus de 14 pouces de diamètre)
peuvent prendre 15 minutes. Si le gâteau a
refroidi trop longtemps, le réchauffer dans le
four à 250 oF (121 oC) pendant quelques
minutes.
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Le braisage n’est qu’une des façons
d’attendrir les bas morceaux de viande. Avant
de la faire cuire, on peut piler, dépecer en
cubes ou faire mariner la viande, ou utiliser
des attendrisseurs de viande vendus dans le
commerce. On peut ensuite utiliser une
méthode sèche pour faire cuire la viande.

• Les marinades sont des liquides acides
tels que le vin, le citron ou le vinaigre.
Les marinades ramollissent les fibres de
la viande mais ne pénètrent qu’environ
¼ de pouce (7 mm) à l’intérieur de la
viande. Ne pas mariner la viande pendant
plus de 24 heures.

• Le pilage avec un maillet lourd brise les
tissus afin d’attendrir la viande.

• Le dépeçage en cubes brise la structure
davantage que le pilage. Le dépeçage est
effectué au comptoir des viandes.

• Les attendrisseurs de viande vendus
dans le commerce sont des enzymes qui
agissent sur le quatrième de pouce
extérieur d’une coupe de viande. Bien
suivre le mode d’emploi du fabricant.
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Toutes les durées et les températures recommandées sont fournies par la USDA, le Conseil de l’Industrie du Bœuf, le Conseil National des
Producteurs de Porc, et l’American Sheep Council.
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Coupe de viande Température interne 
recommandée 

Épaisseur 
(pouces) 

Poids 
(livres) 

Distance de la 
chaleur 

(pouces) 

Durée de 
cuisson 

approximati
ve (minutes) 

BŒUF 

Steak - tranche d’épaule 
¼ (0,6) 

1 (2,5) 

¼ à 1 (0,11 à 0,45) 

1 à 1 ¼ (0,45 à 0,56) 

2 à 3 (5,1 à 7,6) 

3 à 4 (7,6 à 10,2) 

12 à 14 

8 à 12 

Steak de faux-filet  
¾ (1,9) 

1 (2,5) 

1 ½ (3,8 

½ (0,22) 

½ à ¾ (0,22 à 0,33)  

¾ à 1 (0,33 à 0,45) 

2 à 3 (5,1 à 7,6) 

3 à 4 (7,6 à 10,2) 

4 à 5 (10,2 à 12,7) 

8 à 12 

10 à 15 

20 à 25 

Steak de surlonge 
¾ (1,9) 

1 (2,5) 

1 ½ (3,8) 

1 à 1 ¾ (0,45 à 0,78) 

1 ½ à 3 (0,67 à 1,35) 

 2 ¼ à 4 (1,0 à 1,8) 

2 à 3 (5,1 à 7,6) 

3 à 4 (7,6 à 10,2) 

4 à 5 (10,2 à 12,7) 

10 à 15 

16 à 21 

21 à 25 

Steak d’aloyau 
¾ (1,9)150 

1 (2,5) 

1 ½ (3,8) 

¾ à 1 (0,33 à 0,45) 

1 ½ à 2 (0,67 à 0,9) 

2 à 3 (0,9 à 1,35) 

2 à 3 (5,1 à 7,6) 

3 à 4 (7,6 à 10,2) 

4 à 5 (10,2 à 12,7) 

8 à 12 

10 à 15 

20 à 25 

Filet mignon (filet)   ¼ à ½ (0,11 à 0,22) 2 à 4 (5,1 à 10,2) 10 à 15 

Flanc 

Très saignant  130 °F 

Saignant 140 °F 

Medium saignant 145 °F 

À point 160 °F 

Bien cuit 170 °F 

Très bien cuit  180 °F 

  1 à 1 ½ (0,45 à 0,67) 2 à 3 (5,1 à 7,6) 12 à 14 

Steak haché 160 oF (71 °C) minimum ¾ à 1 (1,9 à 2,5) 1 (0,45) 3 à 4 (7,6 à 10,2) 10 à 15 

PORC 

Côtelettes avec os ¾ (1,9)    4 (10,2) 6 à 8 

Côtelettes désossées ¾ (1,9)    4 (10,2) 6 à 8 

Filet 

Le porc doit toujours être cuit à 
une température interne d’au 
moins 160 oF (71 °C) pour 
réduire les risques de trichinose.   

½ à 1  
(0,22 à 0,45) 4 (10,2) 15 à 25 

Brochettes cubes de 1 po  
(2,5 cm)    4 (10,2) 10 à 20 

Porc haché en portions 

Le non-respect de cette consigne 
peut causer des lésions ou des 
maladies. ½ (0,22)   4 (10,2) 8 à 10 

AGNEAU 

Côtelettes de filet 1 (2,5)   3 à 4 (7,6 à 10,2) 10 à 15 

Côtelettes  1 (2,5)   3 à 4 (7,6 à 10,2) 10 à 15 

Steaks de surlonge 1 (2,5)   3 à 4 (7,6 à 10,2) 12 à 15 

Steaks de ronde 1 (2,5)   3 à 4 (7,6 à 10,2) 12 à 15 

Steaks de gigot 1 (2,5)   3 à 4 (7,6 à 10,2) 15 à 20 

Cubes pour brochettes morceaux de  
1 ¼ po (3,2)   3 à 4 (7,6 à 10,2) 10 à 15 

Agneau haché en portions 

À point  160 °F 
Bien cuit 170 °F 

½ x 4 po (1,3 x 
10,2 cm) ¼ chaque (0,11) 3 à 4 (7,6 à 10,2) 12 
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Toutes les durées et les températures recommandées sont fournies par la USDA, le Conseil de l’Industrie du Bœuf, le Conseil National des
Producteurs de Porc, et l’American Sheep Council.

Coupe de viande Température interne recommandée 
Température  

du four 
Poids (livres) 

Durée 
approximative 
de cuisson 
(minutes) 

BŒUF 
Rôti de croupe désossé  325 oF (163 oC) 4 à 6 (1,8 à 2,7) 25 à 30  

Rôti d’aloyau 325 oF (163 oC) 3 ½ à 4 (1,6 à 1,8) 30 à 40  

Rôti de noix de ronde 325 oF (163 oC) 4 à 6 (1,8 à 2,7) 20 à 30 

Filet  425 oF (218 oC) 
2 à 3 (0,9 à 1,35) 
4 à 6 (1,8 à 2,7) 

35 à 45  
45 à 60 

Rôti de côtes 325 oF (163 oC) 
4 à 6 (1,8 à 2,7) 
6 à 8 (2,7 à 3,6) 

26 à 42 
23 à 35 

Rôti de faux filet 

Très saignant  130 °F 
Saignant 140 °F 
Medium saignant 145 °F 
À point  160 °F 
Bien cuit 170 °F 
Très bien cuit  180 °F 

350 oF (177 oC) 4 à 6 (1,8 à 2,7) 18 à 24  

PORC 
Rôti de longe avec os 350 oF (177 oC) 3 à 5 

Rôti de côtes désossé 350 oF (177 oC) 2 à 4 

Filet 450 oF (232 oC) ½ à 1 

Jambon avec os, cuire avant de 
servir 

Le porc doit toujours être cuit à une 
température interne d’au moins 160 oF 
pour réduire les risques de trichinose et 
autres empoisonnements alimentaires. 325 oF (163 oC) 7 à 8 

20 minutes  
par livre 

AGNEAU 
Épaule 325 oF (163 oC) 3 ½ à 6 (1,6 à 2,7) 35 à 40 

Rôti de côtelettes 375 oF (191 oC) 1½ - 2 ½ (0,7 à 1,1) 30 à 35 

Carré d’agneau non farci 375 oF (191 oC) 2 à 3 (0,9 à 1,35) 25 à 30 

Rôti de longe 325 oF (163 oC) 1¼ à 1 ¾ (0,6 à 0,8)  45 à 55 

Gigot, à manche ou avec jarret  

À point-saignant 150°F 
À point 160°F 
Bien cuit 170°F 
 

325 oF (163 oC) 
5 à 7 (2,3 à 3,2) 
7 à 9 (3,2 à 4,0) 

15 à 20 
20 à 25 

VOLAILLE (non farcie) 
Capon 325 à 350 oF (163 à 177 oC) 4 à 8 (1,8 à 3,6) 20 à mn/lb 

Poule entière 325 à 350 oF (163 à 177 oC) 1 ¼ à 1 ½ (0,6 à 0,7) 50 à 60 total 

Canard entier 325 à 350 oF (163 à 177 oC)   18-20 mn/lb. 

Oie entière 325 à 350 oF (163 à 177 oC)   20 à 25 mn/lb 

Faisan entier 325 à 350 oF (163 à 177 oC) 2 (0,9) 30 mn/lb 

Caille entière 325 à 350 oF (163 à 177 oC) — 20 minutes total 

Dinde 

Pour réduire le risque d’empoisonnement 
alimentaire, la volaille doit être cuite à une 
température interne de 180 oF. 

325 oF (163 oC) 8 à 16 (3,6 à 7,2) 3 ½ à 5 ½ heures 

 



��

Toutes les durées et les températures recommandées sont fournies par la USDA, le Conseil de l’Industrie du Bœuf, le Conseil National des
Producteurs de Porc, et l’American Sheep Council.
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Coupe de viande Température interne recommandée 
Température 
du four 

Poids (livres)  
OU épaisseur 

Durée de 
cuisson 
approximative 
(heures) 

BŒUF 

Palette braisée 325 oF (163 oC) 3 à 5 (1,35 à 2,25) 1 ½ à 2  

Épaule braisée 325 oF (163 oC) 3 à 5 (1,35 à 2,25) 2 à 3 

Rôti de bas de paleron 
(désossé) 

325 oF (163 oC) 3 à 5 (1,35 à 2,25) 2 à 3 

Bout de côtes 325 oF (163 oC) 
2 po x 2 po x 4 po 
d’épaisseur  
(5,1 x 5,1 x 10,2 cm) 

1 ½ à 2 ½ 

Steak de ronde 325 oF (163 oC) 
¾ po à 1 po 
d’épaisseur  
(1,9 à 2,5 cm) 

1 à 1 ½ 

Steak de flanc 

Pour réduire le risque 
d’empoisonnement alimentaire, 
la viande doit être cuite à une 
température d’au moins 160 oF. 

325 oF (163 oC) 
1 ½ po à 2 po 
d’épaisseur  
(3,8 à 5,1 cm) 

1 ½ à 2 ½ 

AGNEAU 

Côtelettes d’épaule, petite 
épaule ou épaule  

325 oF (163 oC) 1 po d’épaisseur  
(2,5 cm) 1 à 1 ¼ 

Côtes d’épaule levées 325 oF (163 oC) 3 lb (1,35 kg) 1 ½ à 2 

Jarrets  325 oF (163 oC) 3 lb (1,35 kg) 1 à 1 ½ 

Viande en cubes 

Pour réduire le risque 
d’empoisonnement alimentaire, 
la viande doit être cuite à une 
température d’au moins 160 oF 
(71 °C). 

325 oF (163 oC) morceaux de 1 po 
(2,5 cm) 1 ¼ à 1 ½ 
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PIÈCE GÉNÉRALITÉS

Capuchons et grilles
de brûleurs

Laisser refroidir avant de nettoyer. Le nettoyage fréquent à l'eau savonneuse à l'aide d'un tampon à récurer non
abrasif permet d'espacer les nettoyages à fond. Veiller à bien sécher.

Pour un nettoyage à fond, placer les capuchons et les grilles de brûleurs dans un sac en plastique avec ½ tasse
(125 ml) d'ammoniaque. NE PAS verser l'ammoniaque dans le sac ni permettre son contact avec les capuchons et les
grilles de brûleurs. L'ammoniaque doit rester dans la tasse.  Fermer hermétiquement le sac et laisser l'ammoniaque
agir jusqu'au lendemain. Au moment d'ouvrir le sac, détourner le visage pour éviter de respirer les vapeurs
d'ammoniaque ou leur contact avec les yeux. Retirer les grilles et les capuchons de brûleurs et les laver normalement.

l’électrode
Laisser refroidir les grilles de brûleurs et les capuchons de brûleurs. Nettoyer la surface autour de l’électrode en
céramique avec un ustensile non métallique tel qu’un pic en plastique, une paille en plastique ou une vieille
brosse à dents. S’assurer qu’il n’y a pas de débris, de fragments brûlés ou de graisse susceptibles de détourner
l’étincelle ou de nuire à l’allumage. Ne pas faire levier sur l’électrode en céramique pour l’enlever.

Base du brûleur Laisser refroidir. Nettoyer avec de l’eau chaude savonneuse et un linge propre. Si les ports sont obstrués, nettoyer
avec une brosse à dents ou une broche. Ne pas utiliser de cure-dents. Remettre les couvre-brûleurs en place et
allumer les brûleurs pour en vérifier le bon fonctionnement.

Lèchefrite et grille
Éliminer la graisse, laisser la lèchefrite et la grille refroidir légèrement. (Ne pas laisser la lèchefrite et la grille sales
refroidir dans le four.) Mettre un peu de savon. Remplir la lèchefrite d'eau tiède. Laisser la lèchefrite et la grille
reposer quelques minutes.

Boutons de réglage
Enlever les boutons. Les laver avec douceur dans un mélange de savon doux et d’eau, sans les faire tremper. Les
sécher et les remettre en place en veillant à les placer de façon à ce que la partie plate de l'orifice du bouton
corresponde à la partie plate de la tige.

Fini extérieur

Nettoyer toutes les surfaces en verre avec un linge humidifié d'eau savonneuse. Rincer et faire briller à l'aide d'un
linge sec. Si les boutons sont enlevés, ne pas faire couler d'eau derrière la surface.

Grilles du four
Pour la saleté incrustée, placer les grilles du four dans un sac en plastique avec de l’ammoniaque et de l’eau dans
une tasse. Sceller hermétiquement et laisser agir toute la nuit. Laver et rincer, sécher à fond.

Tiroir de rangement
Pour la saleté incrustée, nettoyer à la main et rincer à fond. Retirer le tiroir pour faciliter le nettoyage. S’assurer que le
tiroir est sec avant de le remettre en place.
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Ce n’est pas parce qu’un produit de nettoyage
est liquide qu’il n’est pas abrasif. Un grand
nombre de produits de nettoyage liquides
conçus pour la tuile et les dessus de cuisinière
peuvent endommager l’acier inoxydable. Les
dommages cosmétiques causés par
l’utilisation de produits non recommandés ne
sont pas couverts par la garantie.
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FONCTIONNEMENT

L’appareil ne fonctionne pas Panne de courant

La porte du four est
verrouillée

S’assurer que l’appareil est branché.
Vérifier que le disjoncteur ne s’est pas déclenché.
Remplacer le fusible par un fusible de capacité identique.

Laisser le four refroidir pour désenclencher le verrouillage
automatique. Une fois la porte du four déverrouillée, régler
le four à la température désirée.

L’autonettoyage s’éteint durant le cycle Utilisation des brûleurs de
surface pendant le cycle
d’autonettoyage

Les brûleurs de surface ne doivent pas être utilisés durant
un cycle d’autonettoyage. Différer le cycle d’autonettoyage à
un moment où la cuisinière n’est pas en opération.

Le brûleur de surface ne s’allume pas Capuchon mal installé

Saleté ou débris sur
l’électrode

Tourner la commande sur OFF (arrêt) et suivre les
consignes de la rubrique Placement des capuchons.

Tourner le bouton de commande sur OFF et suivre les
consignes dans la rubrique Nettoyage et entretien.

Le cycle de cuisson au gril s’arrête La porte du four est ouverte La porte du four doit demeurer fermée durant le cycle de
cuisson au gril. Fermer la porte du four et le cycle
recommencera normalement.

L’horloge et la minuterie ne
fonctionnent pas

Panne de courant S’assurer que l’appareil est branché. Vérifier que le
disjoncteur ne s’est pas déclenché. Remplacer le fusible par
un fusible de capacité identique.

La lumière du four ne fonctionne pas Ampoule desserrée
Ampoule brûlée

Vérifier si l’ampoule est desserrée. Serrer. Vérifier si
l’ampoule est brûlée. Remplacer l’ampoule si nécessaire.

La porte du four ne se déverrouille pas Le four est autonettoyant

Le four est encore chaud

Laisser le cycle se terminer ou annuler la fonction.

Ne se déverrouille pas avant d’avoir atteint une température
plus froide. Ne pas forcer la porte pour l’ouvrir car cela
annule la garantie. Possibilité de faire souffler de l’air plus
frais sur le loquet avec un séchoir à cheveux à un réglage
frais pour accélérer le processus.

Le four n’est pas propre après le cycle
d’autonettoyage

Trop de saleté dans le four

Il reste de la suie dans le four
après le cycle

Essuyer et retirer l’excédent de saleté avant de mettre le
cycle d’autonettoyage en marche.

Normal. Essuyer avec un linge humide.

Les plats font bascule sur la surface
de cuisson

Plats tordus Voir la rubrique Plats de cuisson pour vérifier si les plats
ont un fond plat.

Le voyant indiquant le verrouillage
est allumé

La porte est verrouillée Si le four est chaud, le laisser refroidir plutôt que de
s’essayer de forcer la porte pour ouvrir le loquet.

L’affichage clignote Réinitialisation de l’horloge
après une panne de courant

Appuyer sur CLOCK (horloge).

Affichage F+chiffre Code de panne Couper le courant pendant une ou deux minutes en fermant
le disjoncteur. Réinitialiser le disjoncteur. Si la panne
continue, communiquer avec le service à la clientèle.

De la fumée se dégage lors des premiers
allumages du four.

Ceci est normal Il est normal qu’il se dégage de la fumée lors des premiers
allumages du four.
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CUISSON 

Les pains et pâtisseries ne cuisent  
pas adéquatement 

Causes variées Voir la rubrique Cuisson, problèmes courants de 
cuisson. 

La nourriture ne rôtit pas adéquatement Causes variées  Voir la rubrique Cuisson, rôtissage. 

La nourriture ne cuit pas adéquatement  
au gril 

Causes variées Voir la rubrique Cuisson au gril. 

La température du four est trop chaude ou 
trop froide 

Étalonner la température  
du four 

Voir la rubrique Utilisation des commandes du four, 
réglage du thermostat du four. 

Le four dégage une odeur forte Ceci est normal Les fours neufs dégagent toujours une odeur. 
Exécuter un cycle d’autonettoyage pour éliminer l’odeur. 

La nourriture ne bout pas ou ne cuit pas 
assez rapidement 

Plats de cuisson de taille 
inappropriée  

S’assurer que les plats conviennent aux éléments de 
cuisson. Voir les exigences relatives à la cuisson. 

BRUIT 

Le four s’allume et s’éteint fréquemment Ceci est normal Le four s’allume et s’éteint pour maintenir la 
température de cuisson sélectionnée. 

Le dispositif d’allumage de tous les 
brûleurs « clique » en même temps 

Ceci est normal Le dispositif d’allumage « clique » au niveau de 
tous les brûleurs lorsqu’on allume un brûleur de 
surface. 

Craquement  Ceci est normal Plats de cuisson humides ou débordement 
possible. 

Expansion ou contraction du four pendant le cycle 
de chauffage. Peut être plus bruyant avec le gaz 
propane/GPL. 
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